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RESUMEN.

La presente investigacion quiere dar a conocer al chamburo unas de las frutas de
nuestro pais, que esta desapareciendo por falta de consumo al no saber de sus
beneficios y valor nutricional para el ser humano.

La idea fundamental es difundir e incrementar la forma de consumo del chamburo,
con una propuesta gastronémica de panaderia y reposteria, mediante la
observacion de las caracteristicas organolépticas.

En la actualidad hay algunos lugares en donde se dedican a su produccion en
poca escala como son: Azuay, Pichinchay Loja.

Para el desarrollo del proyecto se utilizd técnicas de investigacion como la
observacion para determinar la demanda de la fruta en los mercados, y la
encuesta con el propésito de saber cudl es el grado de conocimiento sobre la fruta
en la localidad de Machachi.

De esta forma se concluyd que actualmente son pocos los pobladores que
conocen y han probado el Chamburo. Al ofrecerles diferentes preparaciones el
interés por consumir la fruta se aumento en la comunidad.

Palabras Clave: Panaderia, Reposteria, Vasconcellea pubescens. L, Chamburo,
Frutas Nativas.
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1 Capitulo 1.

1.1 Introduccion.

En el mundo hay gran variedad de frutas en diferentes formas para su consumo y
preparacion. Ecuador tiene gran diversidad, las cuales se las adquiere en
diferentes temporadas crecen de manera silvestre y otras se cultivan en

plantaciones.

Las frutas son utilizadas en la cocina y reposteria en diferentes elaboraciones o
decoraciones culinarias, se emplean frescas en buen estado para tener mejores
resultados en los productos finales, mientras que en panaderia se manejan en

menor cantidad para hacer rellenos de bolleria.

El Chamburo (Vasconcellea pubescens. L) es acida, la pulpa que rodea las
semillas es dulce, se tiene que cocer antes de consumir. Tiene un aroma
agradable, puede emplearse para ablandar carne, para la elaboracion de postres

y las semillas se pueden comer con la pulpa dando un sabor picante. (Jor, 2012)

Se usaba en diferentes preparaciones entre ellas el rosero quitefio, la chicha de
jora, en las cuales ha sido reemplazado por el babaco o simplemente no se utiliza.

(Ministerio de Turismo, 2012)

Actualmente es dificil poder encontrar en los mercados nacionales, tanto por su
escaso cultivo y por no existir una importante demanda por parte de la poblacion.
Existen lugares en Ecuador donde recién se estan dedicando a su produccién, por

ejemplo en Azuay, parroquia Chumblin por primera vez en 2006 se presentd el
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dulce de Chamburo en la fiesta San Fernando; y se esta comercializando con una

produccion de 200 frascos mensuales. (El tiempo, 2013)

Al utilizar la fruta en preparaciones gastronomicas, se busca innovar en
combinaciones de sabores, texturas, aprovechando los productos ecuatorianos

gue crecen de manera natural en bosques.

En la investigacion se abordara las caracteristicas organolépticas del Chamburo,
los usos culinarios, técnicas en panaderia y reposteria y buenas practicas de
manipulacién de alimentos, en donde las personas adquieran mas conocimiento

al manipular adecuadamente los productos y el chamburo.

1.2 Presentacion del problema.

Ecuador gracias al lugar geogréafico donde se encuentra y la variedad de clima
posee gran diversidad de frutas pero la poblacibn no las adquieren en su
totalidad, como el chamburo rica en nutrientes y vitaminas. De la misma manera
el desconocimiento de las caracteristicas agrondmicas, la manera de utilizar la
fruta ha provocado que desaparezca, sin poder encontrarlo frecuentemente en el

pais.

Con este proyecto se propone realizar diferentes preparaciones de panaderia y
reposteria con las cuales se desea captar la atencion de la poblacion para
promover e incrementar la forma de consumo del chamburo en el mercado

nacional.

La fruta es cultivada en sectores frios desde los 2800 hasta 3500 metros de altitud

(s.n.m.), alos 12 meses la planta comienza a dar frutos. (Geilfus & Bailén, 1994).
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Para la realizacion del proyecto se escogi6 a la parroquia Machachi por ser tierra
agricola y fértil, se encuentra a los 3100 (m.s.n.m.) lo cual le hace un lugar
propicio para el desarrollo y produccion de la fruta. (Gobierno de la provincia de

Pichincha.)

La investigacion esta dirigida en base a la siguiente pregunta ¢ Coémo diversificar
el uso y consumo del Chamburo (Vasconcellea pubescens. L), en la panaderia y

reposteria en el canton Mejia parroquia Machachi?

1.3 Justificacién.

Actualmente en el Ecuador se habla sobre el plan del buen vivir, uno de los
objetivos es impulsar la transformacion de la matriz productiva la cual se orienta a
la conformacion de nuevas industrias y promocion de nuevos sectores con alta
productividad. (Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo, 2014) Con este
proyecto se quiere aportar mediante la elaboracion y transformacion de la fruta

para la creacion de nuevas ideas de negocio.

Respecto al precio del chamburo no es muy elevado; en el sector de Yunguilla en
la provincia de Pichincha el valor de la libra es 0,50 ctvs. Ya que su cultivo es de
manera silvestre sin utilizar quimicos, pesticidas y fertilizantes, en donde el

agricultor no necesita gastos de inversion en la fruta.

La fruta es originaria de los Andes, excelente cocida en azlcar para preparacion
de mermeladas y tiene un sabor aromatico. (Geilfus & Bailon, 1994). Debido a
esta caracteristica se puede utilizar para elaboracién de postres y relleno en

productos de bolleria.
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Con este proyecto se pretende complementar los conocimientos de origen, los
beneficios, las caracteristicas generales y organolépticas para difundir la
informacion y diversificar la oferta gastrondmica mediante preparaciones de
panaderia y reposteria, sin dejar a un lado la fabricacién artesanal de mermeladas

y conservas actividades realizadas en Loja y Azuay.

1.4 Objetivos:

1.4.1 Objetivo General:

Realizar una propuesta gastronémica de panaderia y reposteria con el Chamburo
(Vasconcellea pubescens. L), mediante la observacion de las caracteristicas

organolépticas y una adecuada aplicacion de técnicas culinarias.

1.4.2 Objetivo Especificos:

e Caracterizar las propiedades nutricionales y organolépticas del chamburo
(Vasconcellea pubescens. L) y sus potencialidades de empleo en la
reposteria y panaderia.

e Identificar los diversos usos culinarios atribuidos en la gastronomia
ecuatoriana al Chamburo (Vasconcellea pubescens. L).

e Disefar un recetario de panaderia y reposteria utilizando el Chamburo

como ingrediente principal, para promover el consumo de la fruta.
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2 CAPITULO 2. MARCO TEORICO.

En este capitulo se tratara la historia de la gastronomia, utensilios que se
necesitan en panaderia y reposteria. Ademas se especificara el cultivo,
caracteristicas organolépticas, propiedades, beneficios y recetas ecuatorianas
donde se utilizé el chamburo (Vasconcellea pubescens. L).Con la finalidad de
aclarar los conceptos con los cuales se fundamentara tedricamente al presente

proyecto.

2.1 Historiade la Gastronomia.

El inicio de la cocina surge con el uso del fuego por parte de los seres humanos
quienes fueron capaces de cocer sus propios alimentos, favoreciendo su
conservacion, mejorando su digestibilidad e incluso propiciando el consumo de
determinados productos que antes estuvo vedado, por la incapacidad del
organismo a digerirlos o porque solo mediante la coccion se eliminaban sus
caracteristicas toxicas, lo que finalmente los llevd a descubrir e incentivar los

placeres del gusto alimenticio. (Gutierrez C. , 2012)

Por eso la alimentacion superd el ser una necesidad diaria y se convierte en
motivos festivos y hasta rituales, contribuyendo ademas a desarrollar toda una
industria a su alrededor asociada no solo a la obtencion de los alimentos, si no
favoreciendo la creacion de medios de coccién, considérese que los primeros
recipientes fueron los agujeros en la tierra, después aparecieron cacerolas de

barro y con el tiempo surgieron las de hierro fundido. (Gutierrez C. , 2012)
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En Grecia el pescado de rio era consumido por los nobles y el de mar por los
pobres. Lo cocinaba con orégano, hinojo y comino. También inventaron la coccion
del pescado en vino, leche y rellenado con queso, setas, y hierbas. Ellos
consumian todas las carnes que se conocen, entre ellas la de cordero era la

preferida.

Los siete cocinero legendarios de Grecia fueron: Egis de Rodas, Nereo de Chios,

Chariades, Lampria, Apctonete, Euthyno y Ariston. (Gutierrez C. , 2012)

Para el 4 000 A.C. En Egipto los alimentos fundamentales son los grandes y
pequeios asados, el pescado, las tortas de harina y el pan. En el siglo XIII la
reposteria fue uno de los grandes aportes de los arabes a base de almendras y

miel asi como el arroz con leche. (Martin, Martin, & Lozano, 2007)

Los siglos 1 y Il D.C. Roma tuvo su época dorada que se caracterizé por su
sentido antinatural de los sabores. Habian las bacanales que eran propias de la
alta sociedad debido a que el pueblo solo comia gachas y verduras porque la

carne era inimaginable para ellos (Martin, Martin, & Lozano, 2007)

Con la caida del imperio romano en la Edad Media, Europa sufri6 un
empobrecimiento de la cocina que produjo la hambruna del pueblo. Se extiende el
consumo del cerdo y la col fermentada desapareciendo el hambre a partir del
siglo XIllI, gracias a legumbres, cereales y embutidos. (Martin, Martin, & Lozano,

2007)

En los siglos XV y XVI en el renacimiento se difunde el uso del tenedor y copa de

cristal. Nace el hojaldre, bechamel. Se distingue por el uso abundante de lacteos.
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Es una época inigualable en cuanto a montajes y profesionales, refiriéendose a los
banquetes y recepciones con la colaboracion de artistas. (Martin, Martin, &

Lozano, 2007)

Uno de los primeros grandes cocineros franceses Taillevent, ideo grandes recetas
y los inicios de la salsa. Le gustaba servir animales asados enteros cubiertos con
salsas gruesas hechas con carnes y jugos. Ademas escribi6 su libro de cocina

llamado “Le viandier”. (ImChef, 2014)

Después con la creacion de restaurantes y hoteles, el oficio de cocinero fue
demandado. Los primeros grandes chefs se influenciaron en las doctrinas de
Antonin Caréme, quien fue uno de los grandes elaboradores de técnicas y recetas
francesas, logré potenciar la pasteleria por sus grandiosas decoraciones de bufets

y tortas. (ImChef, 2014)

Con el trabajo de Auguste Escoffier quien formo parte de un grupo de Chefs
quienes querian profesionalizar la cocina y crear normas de trabajo. Aqui ya se
crearon los uniformes de trabajo, las primeras normas de higiene y manipulacion

de alimentos, etc. (ImChef, 2014)

2.2 Historiadel pan

No se sabe con exactitud cuando se elabor6 el primer pan, pero el principal
ingrediente para su elaboracion es la harina de los cereales que se cultivaban
hace méas de 100 000 A.C. Las primeras elaboraciones se hacian machacando los
cereales con piedras hasta obtener una harina, la cual luego se mezclaba con

agua hasta formar una especie de masa que se estiraba y se dejaba secar bajo el
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sol o sobre el fuego lo que daba lugar a una torta dura parecida a la galleta.

(Sebess P. , 2014)

En Egipto descubrieron que al humedecer la harina, taparla y dejarla reposar
hacia que la masa una vez cocida se volviera esponjosa. Asi aparecieron los

primero panes levados. (Sebess P. , 2014)

Por los 500 afios A.C. los griegos perfeccionaron el sistema de molienda de
granos, permitiendo el proceso en grandes cantidades y aparecieron los primeros
panaderos. También mejoraron la calidad de la harina pasandola por tamices
grandes. Ellos fueron los que fabricaron la galleta sin levadura. También distintos
tipos de panes con harina de cebada o avena; mezclandolos con miel o queso.
Entre las técnicas de coccion se sefialan el cocido en molde, al rescoldo, entre
dos planchas de hierro, entre otras. Brotando asi el pan trenzado, barritas o

croissant. (Gutierrez C. , 2012)

Los romanos consumian mucho el pan, esto implic6 aumentar el cultivo y
comercio del trigo. En el afio 30 A.C. contaban con 300 panaderias dirigidas por
profesionales. En el afo 100 D.C. se crea la primera asociaciéon de panaderos “El
Colegio Oficial de Panaderos” y entre sus reglas decian que la profesion se

hereda obligatoriamente de padres a hijos. (Sebess P. , 2014)

En la edad media empezaron a elaborarse distintos panes por el
desabastecimiento de trigo que sufrié Europa tras la caida del imperio romano, y
comenz6 a ser un elemento diferenciador de las clases sociales, la clase baja

consumia pan negro con harinas de poca calidad mientras que la clase alta
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consumia pan blanco con harina de muy buena calidad. Solamente los castillos y

conventos tenian panaderias (Sebess P. , 2014).

En 1784 aparecen molinos accionados al vapor con ayuda de estos la harina se
hizo fina y el pan era mas liviano. Con la utilizacion de la energia eléctrica los
molinos se automatizan, se reducen los costos, aumenta la produccion y variedad.

(Mecaner, s.f.).

En el siglo XX en las panaderias el proceso de panificacion se automatiza. Se
introducen diferentes tipos de maquinas como: las amasadoras, que airean la
masa; las camaras de fermentacion controlada. Se empiezan a utilizar los aditivos
para lograr panes de mayor calidad y se mejoran los sistemas de horneado,

aparecen los hornos rotativos. (Mecaner, s.f.).

Actualmente el pan es un alimento basico y su composicion depende de la harina
empleada, la materia grasa, materias dulces, etc. Entre estos estan el pan de
molde, pan integral, pan de huevo. También depende de otros ingredientes, como
por ejemplo especias o0 hierbas aromaticas para hacer pan de ajo, cebolla,

comino, de aceitunas asi sucesivamente. (Mecaner, s.f.).

2.3 Historia de lareposteria:

Antiguamente la reposteria significaba despensa, el lugar donde se guardaban las
provisiones. Desde inicios del siglo XVIII la reposteria se comenzd a referir al arte
de confeccionar pasteles, postres, dulces. (Morales, Historia de la Reposteria,

2007).
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La reposteria es considerada un arte delicado por las diferentes presentaciones,
gue puede tener un pastel o postre y por los ingredientes utilizados. El ingrediente
principal es el azdcar y otros como: huevo, harina, leche, mantequilla, frutas,

chocolates entre otros. (Morales, Historia de la Reposteria, 2007)

El primer pastel llamado Obelias se encontré en Grecia. Mas adelante en Francia
ya se comenz06 a organizar a los pasteleros y panaderos dandoles el privilegio de
fabricarlos. Cada vez adquirieron mas importancia en las celebraciones religiosas.

Asi siguié avanzando este oficio. (Del Solar, 2013)

En el siglo XVI aparece la Corporacion de Pasteleros, quienes normalizan el
reglamento para el proceso formativo del personal de pasteleria. Asimismo surgen
los primeros helados y pasteles realizados con técnicas profesionales. En el siglo
XVIII nacen las masas hojaldradas, gracias a Maria Antonieta por el gusto de este

tipo de preparado. (Pozuelo & Pérez, 1999).

Aparece en el siglo XIX la obra “El pastelero Real” de Antonio Caréme, donde se
asientan las primeras bases de la profesion actual, se muestra recetas, recogen
procesos de fabricacion para la mejora de técnica y utensilios. Las nuevas
técnicas de calor y frio abren las nuevas fronteras del oficio en el siglo XX.

(Pozuelo & Pérez, 1999).

2.3.1 Las frutas y lareposteria:

La fruta proporciona en reposteria sus cualidades organolépticas, sus zumos e

incluso la calidad de sus pieles. Dependiendo del grado de humedad y
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caracteristicas se las utiliza de forma diferente, puede ser como ingrediente

principal o en decoracion. (Villegas, 2014).

Las frutas dan lugar a multiples productos, pues se transforma en presencia del
calor, ya que es muy rica en azucares puede llegar a caramelizar o transformarse
en mermeladas, confituras y jaleas. Se puede utilizar fresca, deshidratada,
rallada, zumo, dependiendo de la preparacion. (Villegas, 2014). El impulso de su
utilizacion lo marcaron los siglos XV, XVI y XVII, como consecuencia del
descubrimiento de nuevas tierra al ser transportadas de un lugar a otro, para su

cultivo y estudio.

Hay muchas variedades de frutas hoy en dia, por lo que es dificil hacer una
clasificacion de ellas, en este documento se toma en cuenta la clasificacion de la

fruta en dos grupos frutas naturales y frutas elaboradas.

e Las frutas naturales: No son alteradas por cambios de temperatura en su
elaboracion. Es importante tomar atencion al manipularlas para no
transmitir infecciones por gérmenes. El punto de maduracion de estas
frutas no es estable por lo que se puede modificar en el almacenamiento y
adquirirlas segun como la vayamos a utilizar ya sea con mayor o menor
grado de madurez. Estas pueden ser consumidas enteras, troceadas o
aromatizadas con azucar o en zumo. (Pozuelo & Pérez, 1999)

e Las frutas elaboradas: Estas sufren un tratamiento térmico que
transforma sus caracteristicas. No todas reaccionan igual al calor, de alli
gue es necesario conocer cuales son los cambios para neutralizarlo.

(Pozuelo & Pérez, 1999).
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Todas las frutas se las puede transformar pero hay que cuidar algunos
detalles por las cualidades que presenta cada una. Por ejemplo los citricos
son estabilizantes para formar mermeladas, las frutas carnosas como
peras, manzanas se oxidan facilmente y rapido por lo que se usa acidos

gue retarden ese proceso. (Pozuelo & Pérez, 1999)

2.4 Diferencia entre reposteria y panaderia:

La reposteria y la panaderia tienen algunos ingredientes en comun, estas se

diferencia en la forma de emplear los ingredientes y los propésitos de cada una en

la elaboracion de los productos. Ademas las temperaturas en las que se usa el

horno son muy diferente por ejemplo para la panaderia se usa temperaturas de

170 a 220°C, mientras en la reposteria la temperatura es de 160 a 180°C.

(Diferencias entre Panaderia y Pasteleria, 2014)

La harina.- es el ingrediente mas basico en panaderia como en reposteria.
Este puede ser un elemento en comun, pero el tipo de harina que se usa

en cada area es muy distinto.

Las Harinas de Trigo duro se caracterizan por ser fuertes, tienen gran
cantidad de proteina que ayuda a la creacién de gluten, por lo que son
usadas especificamente para elaboracion de pan, es aspera al tocarla con
los dedos y si se le comprime para formar un terron este se dafia de
inmediato, ejemplo de estos casos tenemos: La harina Pura es harina de
extraccion del 100% del grano, tiene altos contenidos de proteina; La

harina de patente es una harina fuerte de excelente calidad; La harina clara
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de esta salen dos tipos de harina la de primera y segunda, las dos

utilizadas en panificacion. (Wayne, 2012)

Las Harinas de Trigo Blando son débiles utilizadas en la pasteleria y
reposteria, cuando se le toca con los dedos son tersas y finas, si se le
comprime para formar un terron este tiene corta duracion, a continuacion
citaremos algunos ejemplos: La harina para pastel es débil y tiene baja
cantidad de gluten, es de color blanco puro; La harina de reposteria es mas
fuerte que la harina pastelera, pero tiene bajo contenido de gluten, tiene un

color blanco cremoso. (Wayne, 2012)

AzlUcares.- son usados en reposteria para endulzar las preparaciones,
funciona como agente que acrema al combinar con grasa y como
espumante al combinar con el huevo, mientras que en panaderia cumple la
funcion de dar dulzura, suavizar, da color a la corteza, y proporciona de
alimento a la levadura. (Diferencias entre Panaderia y Pasteleria, 2014).
Huevo.- es un ingrediente que en panaderia aporta sabor, textura, ayuda a
hidratar, aumenta el valor nutricional, acortan las fibras de gluten y da
color, mientras que en reposteria aporta estructura al ser batidos con
azucar y cuando se los incorpora a un cremado de manteca. (Diferencias
entre Panaderia y Pasteleria, 2014).

La masa.- se trabaja mucho mas en panaderia, esto provoca que la harina
forme la red de gluten. En el caso de la reposteria se agrega harina al final
de la preparacién trabajando lo menos posible solo para lograr que se
integre y que no forme el gluten. (Diferencias entre Panaderia y Pasteleria,
2014).
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2.5 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en panaderia y reposteria.

En la reposteria y panaderia se debe tener cuidado al manipular los alimentos ya
gue se usan tanto cocidos como crudos y en algunas ocasiones se produce la
mezcla de los dos. Para evitar cualquier contaminacion lo mas importante es la
higiene, limpieza y vigilancia de utensilios, instalaciones y productos a utilizar.

(Pozuelo & Pérez, 1999)

Es importante la temperatura para manipulacion de alimentos y asi evitar el
desarrollo de gérmenes. Por debajo de 5°C los gérmenes dejan de multiplicarse
hasta la congelacion de ahi se quedan inertes pero no se eliminan. Cuando
aumentamos la temperatura se reduce la reproduccion y mas de 100°C mueren.
En temperatura ambiente entre los 5°C y 60°C que es la zona de riesgo pueden
desarrollarse en el plazo de dos horas de uno pueden reproducirse quince

millones de bacterias. (Sebess M. , 2007)

Los medios de contagio de los alimentos son:

e Directamente.- Este medio se da por las personas que elaboran las
preparaciones al hablar o toser en el lugar donde esta trabajando.

e A través de las manos.- Debido a que son la principal herramienta de
trabajo y esta en contacto con los alimentos. Por lo que debemos extremar
la limpieza de las manos cada vez que cambiamos de actividad.

e A través de los utensilios de limpieza.- son fuentes peligrosas de
contaminacion, si esta mal efectuada la limpieza, o si se realiz6 con
implementos contaminados y también por estar expuestas al contacto con
insectos. (Pozuelo & Pérez, 1999).
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ALMACENAMIENTO

La principal regla de almacenamiento es lo que primero entre primero sale, lo que
ayuda a controlar que los alimentos mas antiguos sean los primeros que se usen
para evitar que se dafen. El primer paso es poner la fecha a todos los productos
segun como se reciba, después se los coloca detras de los productos antiguos ya

almacenados.

La regla para almacenar los productos bajo refrigeracion son las siguientes:

e Almacenar los productos cocinados encima de los alimentos crudos.

e Hay que tapar los alimentos cocinados antes de guardarlos y esperar que
estén frios a una temperatura ambiente.

e Evitar poner alimentos calientes en el refrigerador, por lo que la
temperatura sube y puede causar dafio a los otros alimentos. (Sebess M. ,

2007)

2.6 Conservacion de productos de panaderia.

Para conservar el pan y evitar que se endurezca rapido hay que hacer lo
siguiente: Antes de empacar se debe enfriar sobre una superficie lisa. Teniendo
en cuenta que el pan no puede estar caliente, ni humedo para empacar.

(Espinoza & Monllo, 2012)

Se debe empacar en bolsas de papel o tela para no perder mucha humedad. Los
panes comunes, grissines, deben conservarse a temperatura ambiente y no en la

refrigeradora, debido a que el frio los deshidrata. Los panes de molde, lactales
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son los Unicos que necesitan frio, las galletas deben ir en envases hermético de

vidrio. (Redaccion dia a dia, 2014).

Cuanto mas grande sea la pieza de pan, se conservara en buenas condiciones
debido a que la corteza es mas gruesa y no permite que pierda la humedad
rapidamente. Debe evitarse el contacto con el sol y conservarse en un lugar

fresco. (Redaccion dia a dia, 2014).

2.7 Conservacion de productos de reposteria.

Para la conservacion de productos de reposteria se presta atencion a las

siguientes caracteristicas:

Masa de hojaldre cruda: Envolver en film o apilar piezas ya congeladas

en cajas duracion de 8 meses.

e Cheesecakes cocidas: colocar en film dentro del congelador, duracion de
3 meses

e Masa bomba cocida sin rellenar: Poner en bolsas y durara 2 meses.

e Masa estirada cruda: envolver en papel manteca y en bolsas, durara un

mes. (Espinoza & Monllo, 2012)

EN LUGARES FRESCOS Y SECOS:

e Merengue seco: Envasar piezas en bolsas bien cerradas, duracion 2
meses.
e Batidos pesados cocidos: Envolver en papel absorbente y luego en

aluminio, duracién 20 dias.
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e Masa quebrada cocida: Envasar las bases para tartas en bolsas bien
cerradas, dura 20 dias.

e Masas secas: Poner en recipientes herméticos, el tiempo que dura es de

10-15 dias

e Masa quebrada cocida y rellena: Cubrir con film sin pintar, dura 3 dias.

(Espinoza & Monllo, 2012).

CONGELADOR:

Batidos livianos cocidos: los bizcochuelos o piononos envolver con film,
tendra una duracion de 7 dias
e Masa estirada cruda: envolver en papel manteca y durara 7 dias.
e Masa bomba cociday rellena: envasar en recipientes herméticos, tiempo
de duracion es 3 dias
e Mousses: Tapar con film y durara 2 dias
e Crema pastelera: Colocar en recipientes herméticos, dura 1 dia. (Espinoza
& Monllo, 2012)
2.8 Utensilios.
A continuacién se detalla algunos de los utensilios mas utilizados en panaderia
como en pasteleria.
e Moldes: estos son Utiles para dar la forma a las diferentes preparaciones,
deben ser hecho de acero inoxidable, antiadherentes y que sean flexibles.
e Bowls: De acero inoxidable, cristal, ceramica, etc. son utilizados para

mezclar los diferentes tipos de ingredientes para su posterior elaboracion.
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Rodillos: Tienen la funcidon de estiras las pastas 0 masas para su cocinado
o realizacion en otro preparado.

Batidores: Hay de diferentes tamafios y estan constituidos por varillas
méviles unidas, tienen la funcion de mezclar ingredientes.

Mangas: Se usa para decorar, rellenar y dar forma a las preparaciones.
Son hechas de pléasticos.

Boquillas: Tienen un lado estrecho con diferentes formas y tamafios se
usa en el extremo de las mangas.

Espéatulas: se usa para ampliar y alisar cremas u otras preparaciones.
Tamiz: Se usa para tamizar harinas, migas, azucares. Estan hechos de
acero y tienen diferente tamafio.

TermOmetro: Sirve para poder controlar la temperatura de las
preparaciones y tener un buen resultado. Existen diferentes modelos.
Brocha: Permite el poder pintar las preparaciones.

Balanza: La cual nos permite medir las cantidades de los ingredientes se
utilizan para elaborar preparaciones.

Cuchillos: Hay diferentes tipos de cuchillos pero los que mas utilizaremos
en panaderia y reposteria son: Cuchillo de sierra, puntilla y cuchillo de
doble mango.

Teflones o siliconas: Permiten la elaboracion de productos sin riegos que

se peguen en las latas.(Sebess P. , 2014)
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2.9 Materias Primas.

La calidad y caracteristicas de la materia prima que se van a usar son importantes

en la panaderia y reposteria aqui se va a detallar algunos géneros basicos y

comunes en las preparaciones.

Leche: No debe ser utilizada cruda para evitar enfermedades. Actualmente
hay gran variedades que ofrece el mercado estas son:

Esterilizadas.- Sometida a altas temperaturas (115°C-15’) garantiza la
eliminaciéon de microorganismos pero se pierde gran parte de nutrientes.
Su conservacion es a largo plazo.

Uperizada.- Calentamiento a elevadas temperaturas (140°-3”) se
destruyen las bacterias y se mantienen los nutrientes. Conservacion a
medio plazo.

Pasteurizada.- Calentamiento suave (72°C -15’) que destruye los
microorganismos. Almacenamiento en refrigeracion a 10°C y su
conservacion es a corto plazo.

Condensada.- Sometida a procesos donde se extrae una parte de agua,
adicionandole sacarosa para que se conserve.

Evaporada.- Se extrae una parte de agua y no lleva azucares.

En polvo.- Es la deshidratacion de la leche natural. (Pozuelo & Pérez,
1999)

Harina: Se obtiene de la molienda del trigo, van hacer diferenciadas por la
limpieza del grano de trigo antes de moler dando como resultado harinas

refinadas, fuertes, blandas, integrales, enriquecidas, etc. Estas deben estar
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almacenadas en lugares secos, poco iluminados, separar segun sus
caracteristicas. (Pozuelo & Pérez, 1999)

Huevo: Tanto en la reposteria como en la panaderia se emplea el huevo
de gallina y hoy en dia hay varias presentaciones. Para realizar
adecuadamente las preparaciones tenemos que tener en cuenta el tamafo
y peso del huevo estos son: extra grande mas de 73gr, grande 63-73 gr,
mediano 53-63 gr, pequefio menos de 53gr. (Pozuelo & Pérez, 1999)

El peso de un huevo promedio sin cascara aproximadamente es de:

Huevo entero = 47gr

Clara de huevo = 28gr

Yema de huevo = 19gr (Wayne, 2012)

Azlcar: Sustituyo a la miel, para clasificar al azicar hay que tomar en
cuenta los niveles de sacarosa que esta tenga:

Azucar morena.- contiene minimo 85% de sacarosa

Azucar blanquilla.- su contenido es el 99,7% de sacarosa.

Azucar Refinada.- presenta un color blanco brillante y su contenido de
sacarosa es 99,9%

Azucar glasé.- azacar molida en polvo mezclada con 0,1% de almidon o
fécula de maiz. (Wayne, 2012)

Grasas: Estas pueden ser de origen animal o vegetal

Grasas animales.- se utiliza para pocas elaboraciones entre estas estan las
margarinas y la manteca de cerdo.

Grasas vegetales.-hay gran variedad con diferentes caracteristicas de
sabor y calidad. Entre estas podemos encontrar aceite de oliva, aceite de

soja, la manteca de palma y margarina. (Wayne, 2012)
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2.10 Procesos de Elaboracién del Pan.

MEDICION DE INGREDIENTES

Los ingredientes deben pesarse con exactitud, mientras mas grande sea la
produccion es mas exacto. Se establecen las cantidades segun la cantidad de

harina para evitar algun problema. (Pozuelo & Pérez, 1999)

e Masa Madre: es una masa fermentada que se emplea para reforzar a las
levaduras sobre la masa del pan. Esta constituida por masa de pan

elaborada el dia anterior. (Pozuelo & Pérez, 1999)

AMASADO

Al mezclar las masas se consiguen tres fines: Combinar todos los ingredientes,
distribuir uniformemente y hacer crecer el gluten. Cuando termina el amasado la
masa debe tener las siguientes cualidades: Consistencia que le confiera al pan la
estructura, flexibilidad que no se rompa cuando empiece a crecer por efecto de la
levadura y aspecto liso sin grumos, ni pegajosa. A continuacion se detallara las

tres técnicas para el amasado. (Wayne, 2012).

e Masa Directa.- se mezcla todos los ingredientes en un bowl y amasar
Proceso: Se suaviza la levadura fresca en doble de agua a 38°C y la
levadura seca cuatro veces su peso de agua a 43°C.Combinar el resto de
ingredientes en un bowl y agregar la levadura disuelta, al final se mezcla
todo.

e Masa Directa Modificada.-esta sirve para conseguir masas dulces
enriguecidas.
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Proceso: suavizar la levadura en un recipiente. Aparte mezclar la grasa,
azucar, sal y saborizante; después agregar los huevos, agregar el liquido
mezclando poco a poco; al final agregar la harina y levadura mezclar hasta
obtener una masa.

e Esponjado.- tiene dos etapas y hace que la levadura actué desde el
principio.
Proceso: combinar el liquido, levadura, una parte de harina y azlcar
revolver hasta conseguir una masa suave o pasta espesa, dejar hasta que
dupligue el volumen; después se aplana la masa, se agrega el resto de

harina y los demas ingredientes hasta tener una masa. (Wayne, 2012).

FERMENTACION

Es donde la levadura actua sobre la azucar y almiddn, esta es completa cuando la
masa duplica su volumen y cuando se presiona con el dedo esta vuelve

lentamente a su forma normal. (Wayne, 2012).

MANIPULACION

Es una técnica donde se extrae el aire de la masa, se libera CO,y se distribuye la
levadura para que la masa siga creciendo y se iguale la temperatura. (Wayne,

2012).

DIVISION

Consiste en tener piezas del mismo tamafo, no se la puede realizar desgarrando

la masa ya que se pierde fuerza y elasticidad. Para realizar la division hay que
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tener en cuenta la merma que es 10 o 13%del peso de masa. (Pozuelo & Pérez,

1999).

REDONDEADO O HENIDO

Consiste en dar forma redonda a la pieza de masa y ayuda a retener los gases
producidos por la levadura. El reposo de esta masa redondeada es de 5 a 15

minutos para aflojar el gluten y facilite el modelado. (Pozuelo & Pérez, 1999).

MODELADO O FORMADO

Debe ser ordenadamente en funcién como se realiz6 el hefiido, debido a que si se
deja bastante tiempo acarrea problemas de fermentacion y no debe ser sometido

a una presion fuerte. (Pozuelo & Pérez, 1999).

FERMENTADO O MADURACION

Aumenta el volumen de la masa que ya se ha dado forma para realizar este
proceso primero se pone los productos en el molde dentro de una caja de
maduracion entre 27 y 35°C con humedad del 85%. Luego se realiza una prueba
con la vista y tacto que si al tocar ligeramente la masa esta recupera lentamente

su forma ya esta lista. (Wayne, 2012)

HORNEADO

Va dar al pan sus caracteristicas de corteza, color y brillo.

Los cambios que se experimenta son el esponjado que es el rapido crecimiento;

la coagulacion de la proteina pone firme al pan y mantiene su forma. La
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temperatura del horneado es de 200 a 220°C entre mas grande la pieza se tiene
menor temperatura del horno durante mas tiempo, mientras que las masas
enriguecidas y dulces se hornean a bajas temperaturas porque se doran deprisa.

(Wayne, 2012)

2.11 Técnicas de Reposteria:

Hay gran variedad de técnicas que se pueden usar en la reposteria. A
continuacion se detallaran algunas técnicas que se van a usar en la elaboracion

de este proyecto.

MASAS QUEBRADAS

Se caracterizan por tener una gran cantidad de mantequilla generalmente es 2
partes de harina por 1 de mantequilla se pueden usar solas o como fondos. Los

métodos para preparar una masa quebrada son 2: (Morales, Pastas, 2007)

e Por sablage.- Se une la manteca fria, junto con la harina y se obtiene un
granulado como de arena. De esta forma se impermeabiliza la harina para
evitar que los liquidos entren rapidamente dando fuerza a la masa final.

e Por cremage.- Se emulsionan los liquidos, con materia grasa y el azucar
agregando la harina al ultimo. Este método hace que los liquidos no
penetran rapido la harina, y puede evitar que la masa tome elasticidad.

(Sebess M. , 2007).
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MERENGUES

Son claras de huevos batidas y endulzadas. Las claras no deben contener restos
de yemas, ni el equipo restos de grasas 0 agua para tener buen volumen. Hay

tres tipos.

e Francés: Se utiliza para moldear y secar las formas en el horno. Este
merengue se lo realiza solo con claras de huevo y azlcar, se baja luego de
un rato de elaborarlo.

e Suizo: usado para extender en manga pastelera y moldear. Este se lo
realiza a bafio maria poniendo las claras y azucar batiendo a mano hasta
gue la azucar este disuelta y después se pasa a la batidora.

e |taliano: este merengue es muy firme y brillante se lo utliza para
decoraciones, aligerar mousses y en soufflés helados. Se lo prepara con
almibar a punto bolita blanda 120°C y se bate con las claras hasta que se

enfrié el recipiente. (Morales, Pastas, 2007)

SALSAS

Son importantes ya que mejoran el sabor de elaboraciones y ayudan a la

presentacion hay dos grupos:

e Calientes: hecha a base de almibar y frutas.
e Frias: elaboradas con los mismos ingredientes que las calientes pero se

las sirven frias con crema montada. (Morales, Pastas, 2007)
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FRUTAS CONFITADAS

Las frutas deben ser blanqueadas antes de su utilizacion, luego sumergidas en
almibar a 115°C dejar que enfrie y después sacar las frutas para dejar secar por
24h. Se realiza el mismo proceso hasta que las frutas estén confitadas las veces

gue sean necesarias. (Sebess M. , 2007)

GRANIZADO:

Se lo realiza a base de azucar, jugo de fruta y una bebida alcohdlica. No contiene
mucha azlcar y su método de congelacion es sin agitacion para permitir que se

formen cristales. (Sebess M., 2007)

2.12 Panaderia Ecuatoriana.

En el pais hay poco documentacion sobre el pan, hay personas que sustentan la
elaboracién del pan en la ciudad de Ambato. Segun Gerardo Nicola el pan de
Ambato goza de fama desde la colonia. En Pinllo, todas las familias hacian pan, la
demanda era alta que se llevaba cargas de pan a obhu8tras ciudades en mulas o

burros. (Clelio, 2011)

Para la elaboracion del pan se utilizaba la artesa, la mesa de labrado, dos tipos
de harina la de trigo y la de castilla, manteca de chancho, horno de lefia. En la
actualidad hay pocas panaderias que siguen usando esos materiales. (Clelio,

2011)

En la antigliedad las panaderias funcionaban en espacios limitados, insalubres no

aptos para la labor. Estos cuartos hacian de vivienda, lugar de trabajo y tiendas
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de comercio. El pan se distribuia en cartones viejos o carretas poco higiénicas. En
los afios treinta y cuarenta, el consumo del pan era de las clases privilegiadas.

(Cobo & Verdezoto, 2009)

Las primeras cargas de trigo que se registran en Quito, por orden de importancia
eran: Chillogallo, Machachi, Aloasi, Conocoto, Yaruqui, Guayllabamba, Quinche,
Aldag, La Magdalena, Uyumbicho, San Blas, Santa Prisca, Alangasi y Perucho.

(Cobo & Verdezoto, 2009)

La elaboracién del pan fue una actividad manual hasta mitad del siglo XX cuando
aparecieron las primeras empresas panificadoras. Existe documentacion que
afirma que las primeras empresas fueron la Royal y La Vienesa, en el Centro

Histérico de Quito. (Cobo & Verdezoto, 2009)

Entre los panes mas conocidos estan: El tapado es hecho con dos masas, una de
clara de huevo y la otra de yema, El changadito o cruzado es un pan de harina de
maiz y tiene dos partes de harina que se unen. El pan de banana es un tipo
de pan elaborado con la masa de platanos y levado con levadura fresca. (Clelio,

2011)

2.13 Reposteria Ecuatoriana.

Los postres y dulces de Ecuador se destacan por incluir un gran nimero de frutas
como: platano, pifia, guayaba, papaya, mango, babaco, higos, coco, entre otras.
Son habituales las preparaciones de mermeladas y almibares que a partir de

estos ingredientes se realizan las conservas. (Fernandez, 2015)
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La mayoria de postres tradicionales se realizan en base a los productos propios
de las zonas de cada regién. Entre los mas populares podemos encontrar el dulce
de leche, la torta de guineo y helados de paila estos udltimos son hechos
artesanalmente sobre una paila previamente ubicada sobre paja y hielo. Otras
recetas son elaboradas con los granos y tubérculos tradicionales, como pastel de

camote, yuca; colada de morocho. (X, 2007)

2.14 Frutas nativas del Ecuador.

A continuacién se nombrara algunas frutas nativas que posee el Ecuador.

El toronche: (Vasconcellea spp) se pueden encontrar en el sur de Ecuador, estos

frutos no se cultivaban para el mercado.

La achira: (Canna spp) cultivado durante siglos por las culturas andinas. Se utiliza
para la produccion de Chuno, un fino almidén. Los alimentos tipicos hechos con

Chuno van desde galletas, pan hasta bebidas y sopas

La chirimoya: (Annona cherimola) es un fruto subtropical, nativo de los Andes, de

excelente sabor y alto valor nutricional. (Naturaleza y Cultura Internacional, s.f.)

Tabla 1: Frutas Nativas Ecuatorianas. Fuente: Pazos,2008

Nombre Comun Nombre Cientifico Familia

Chontaduro Guilielma speciosa martes | H.B.K Arecaceae

Bactris Gasipaés

Pifia Ananas comosus (L.) Merrill | No tiene familia.

A. sativus Schult
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Guanabana Anona muricata L. Annonaceae
Aguacate Persea americana Mill/ | Lauraceae
Persea drymifolia
Mora Rubus glaucus Benth Rubis | Rosaseae
sp
Capuli Prunas serotina Ehrh
Guaba Inga spp. (Leguminosae)
Mimosaceae
Hobo Spondias  Nombin  Jacq. | Anacardiaceae

Spondias lutea L.

Granadilla de Quijos | Pasiflora Popenovii Killip Passifloraceae
Granadilla Pasiflora ligularis Juss Passifloraceae
Badea Pasiflora cuadrangulares L. Passifloraceae
Tacso (Taxo) Pasiflora  mollisima L. H. | Passifloraceae
Bailey
Papaya Carica papaya L. Caricacea
Chamburo Vasconcellea. Pubescens. L | Caricacea
Tuna Opuntia Bonplandii Hort Cactaceae
Pitahaya Hylocereus polirbizus (weber) | Cactaceae

Britt & rose

2.15 El Chamburo (Vasconcellea pubescens. L)

Pertenece a la familia caricacea, esta familia crece de manera silvestre en Africa y

Sudamérica abarca 4 géneros y 71 especies, son plantas lefiosas hasta 10m de
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altura con troncos carentes de ramas y dan frutas tipo melén. (Teubner, Gysin, &

Levin, 1997?)

Se encuentra en estado silvestre en quebradas o sembrados en huertas. También
se la encuentra abundante en sitios templados de los Andes. El tamafio del fruto

varia entre 6-15 cm por 3-8 cm. Se prepara en dulces y jaleas. (Galarza, 2002)

Ademas de ser muy rico el chamburo tiene nutrientes como: vitamina A, altos
niveles de fibra y vitamina C. (Jor, 2012). Lo cual le hace ser una buena opcién

para mejorar la salud y poder consumirla sin ningan problema.

Esta fruta contiene papaina una enzima que si se mezcla con la sangre, ésta se
disuelve como por encanto y si se aplica a leche tibia, la congela de inmediato y

también ablanda la carne. (Ronald, 2009)

Cultivo

El cultivo tradicional es realizado en huertos donde se cultivan de 1 a 3 plantas y

no tienen técnicas para su cultivo.

Los campesinos reproducen este frutal por semillas que extraen de los frutos, las
cuales se deja secar al ambiente, luego se las hace germinar en recipientes de
arcilla o en envases germinadores, las plantas son traspasadas a un terreno

definitivo cuando tienen 10-15 cm de alto. (Calero, 2011)
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2.16 Preparaciones gastronémicas ecuatorianas.

En la cocina quitefia a fines del siglo XIX en 1839 Dofia Doloritas Gangotena

muestra la cocina de la clase alta con algunas recetas y a continuacion

detallaremos una receta donde se usa el Chamburo.

Bocadillos de Papaya: para su elaboracion se pone en un almibar bien
clarificado picadillo de papaya y chamburo en igual proporciones. Se bate
hasta que se cuaje, luego se extiende en una tabla y se deja enfriar y se

corta en bocadillos. (Pazos, 2008)

Entre algunas preparaciones gastronémicas ecuatorianas en donde se usa o

usaba el Chamburo (Vasconcellea pubescens. L) se encuentran:

Rosero Quitefio.- Esta preparacion es tradicional de Quito desde tiempos
de la colonia y lleva los siguientes ingredientes: de mote pelado, ramas de
canela, clavo de olor, hojas de naranjo, pifia, babaco, naranjilla, frutilla,
chamburo, limones, azlcar, agua de azahares. (Unigarro, 2010)

Dulce de Chamburo: postre de la provincia de Pichincha se lo prepara con
agua, jugo de limon, azacar y chamburos. (Gallardo, 2012)

Chica de Jora: es el refresco mas antiguo de América, en Ibarra se
prepara su version colonial a base de: harina de maiz, panela, ishpingos,
ramas de canela, pimienta dulce, pifia, naranjilla, clavo de olor, chamburo

pelado, esencia de vainilla y agua. (Mauricio, 2010).
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3 CAPITULO 3. METODOLOGIA EMPLEADA

En esta capitulo se detallan todos los métodos y técnicas que se va a usar para

llevar a cabo el proceso investigativo.

3.1 Métodos tedricos.

3.1.1 Método Analitico - Sintético.

Estudia los hechos descomponiendo en cada una de sus partes.

Se realiza un estudio de conceptos basicos, caracteristicas y cualidades a través
de la recopilacion de informacién para concluir con un resumen de las partes
esenciales que se requieran, empleando la Investigacion documental,
considerada como el analisis de la informacion sobre un tema, para ello se
emplean diferentes fuentes, tales como libros, periddicos, revistas, entre otros
(Lara, 2011), propiciando el conocimiento sobre las situaciones y definiciones de

los temas que se abarca en este documento.

3.1.2 Método Inductivo — Deductivo.

Corresponde a procesos que van de lo general a lo particular. (Gutierrez A. ,

2004)

Se aplicara este método para valorar los datos e informacién acerca de las
caracteristicas de la planta y fruta en el lugar donde crece, la extension de sus
caracteristicas con empleo en la culinaria y de modo particular en la panaderia y

la reposteria.
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3.1.3 Meétodo Historico.

Es un procedimiento de esclarecimiento acerca del origen de las cosas. (Lara,

2011)

Este método es utilizado en el trabajo para detallar el origen e historia de la
gastronomia, panaderia, reposteria y la evolucion que ha tenido hasta la

actualidad.

3.2 Métodos empiricos y técnicas.

3.2.1 La Observacion.

Consiste en la captacion de las caracteristicas de los objetos mediante el uso de
los 6rganos sensoriales y en el entorno que se da. Las caracteristicas de la
observacion son: Sistematica, Total, Fiel porque la informacion es exacta, objetiva

y precisa. (Arellano, Investigacion Cientifica, 2003)

En el presente documento la observacion va a ser individual y de campo en los
mercados de Machachi para ver la demanda del Chamburo, las condiciones en
las que se encuentra y en el lugar donde crece la fruta para ver sus
caracteristicas. Las cuales se detallaran en las Fichas que estan en los Anexos 1

y 2 del presente trabajo.

3.2.2 Encuesta.

Permite obtener informacion aplicando un cuestionario sobre un tema a las

personas. La encuesta por muestreo es la que se aplica a una parte de la
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poblacién de la cual se puede sacar informacién que se emplee a toda la

poblacién. (Arellano, Investigacion Cientifica, 2003)

La encuesta se realizard a personas en el sector de Machachi en un horario de
10h00 am a 12h00pm los dias sabados y domingos en los cuales hay mayor
demanda en el mercado. Los resultados permitirdn saber si conocen y han

consumido la fruta, informacién que estara en el anexo 3 del trabajo.

3.3 Antecedentes Historicos de la parroquia Machachi.

Los primeros habitantes del valle de Machachi fueron los panzaleos asentados en
la falda del Rumifiahui y Pasochoa. Machachi fue testigo de la llegada de grandes

olas extranjeras procedentes de varias regiones. (Municipio de Mejia, 2015)

Etimologicamente la palabra Machachi segun Pablo Reyes significa: MA =
Grande, largo; CHA = Tierra, Terreno y CHI = Vivo, Activo. Lo que da como

resultado “Gran Terreno Activo”. (Municipio de Mejia, 2015)

El Canton Mejia denominado Machachi fue elevado a la categoria de parroquia en
1824, segun la Ley de Division Territorial de junio 25. En 1869 pasa a pertenecer
al cantén Quito y debido a que Machachi empieza a ser asiento poblacional. El
23 de julio de 1883 se produce el levantamiento del Canton Mejia. (Municipio de

Mejia, 2015).
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3.4 Poblacion y Muestra.

Poblacién.- Es todo el grupo de personas u objetos que poseen
caracteristicas en comun. También al conjunto de datos obtenidos de la
investigacion.

Muestra.- Se la realiza cuando el universo a investigarse es muy grande lo
gue hace dificil investigar todos los elementos. Una muestra debe tener un
tamafio muy amplio para que permita extrapolaciones correctas y debe ser
representativa que todos los elementos de la poblacion estén
comprendidos en la muestra. (Arellano, Investigacion Cientifica quinto,
2003)

Ademas debe tener un nivel de confianza adoptado y un error estimado por
lo que no es exacto en relacion al universo y este aumenta o disminuye

segun el tamafo de la muestra. (Gutierrez A. , 2004)

Para el presente trabajo se ha considerado la poblacién urbana de la parroquia

Machachi de 27623 habitantes.

Tabla 2. Estructura poblacional. Fuente: (INEC - Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2010)

Cantoén Parroquias
MEJIA URBANO | RURAL | Total

ALOAG - 9.237 ]9.237
ALOASI - 90.686 |9.686
CUTUGLAHUA - 16.746 |16.746
EL CHAUPI - 1.456 |1.456
MACHACHI 16.515 11.108 |27.623
MANUEL

CORNEJO - 3.661 |3.661
ASTORGA

TAMBILLO - 8.319 [8.319
UYUMBICHO - 4.607 |4.607
Total 16.515 |64.820 [81.335
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3.5 Calculo de la muestra.

La determinacion de la muestra se realizd mediante muestreo aleatorio no
probalistico y considerando la poblacion de estudio declarada, se aplico la formula
estadistica correspondiente a “Calculo del tamafo de la muestra conociendo el
tamano de la poblacién” expuesto por (Torres, Paz, & Salazar, 2002, pag. 11) que

se describe a continuacion.

Formula:

Se utilizara la siguiente formula:

N*Z**(p)*(q)
n=
(N - 1)*e* + Z*(p)*(q)
n = Muestra

N = Tamafio de poblacién (16515 habitantes)
Z = porcentaje de confianza 95%

e = Error admitido

p = Probabilidad de éxito 0.5

g = Probabilidad de fracaso 0.5

n=__ 27623(0.95% (0.5) (0.5)

(27623-1)(0.05?) + (0.95%) (0.5) (0.5)

n=89.96 n=90encuesta

48



4 Capitulo 4. RESULTADOS Y ANALISIS.

En este capitulo se trataran todos los resultados que se obtuvieron al desarrollar

las técnicas de investigacion y su respectivo analisis para su mejor compresion.

4.1 Andlisis de las Fichas de Observacion.

Ficha de observacién N°1: sobre los mercados adjunta en el anexo 1. De
los datos se observa que en los mercados de Machachi se puede encontrar
una venta de babacos y papayas las cuales son conservadas en buen
estado con diferente grado de madurez para que la poblacion los
adquieran, mientras que el Chamburo no se lo encuentra pero pocos
comerciantes lo pueden traer si la persona lo solicita.

Ficha de Observacién N° 2 acerca del Chamburo, se encuentra adjunta
en el anexo 2. Aqui se destacan las caracteristicas agrondmicas de las
partes de la planta y fruta como son: el tamafio, color, forma, peso. Al ver
las caracteristicas se determina que es una planta grande la cual da
abundantes frutos y no necesita de muchos cuidados con lo cual se hace

efectiva para su utilizacion.
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4.2 Anélisis de la Encuesta

Datos generales

Las personas que asisten al mercado a realizar las compras se distribuyen en las

siguientes edades:

Edades

2,2%

m16-20
m21-30
m31-40
m41-50
m51-60
m61-70

m 71 en adelante

Grafico N°1. Edades de la Poblacion. Fuente: P, Carua 2015.
El 26,7% corresponde al rango de edad de 21 a 30 afios que es el mayor nimero

de personas encuestadas.

Las personas que frecuentan mayormente el mercado tienen una edad entre 21 a
40 afios las cuales ya tienen familia, se preocupan por elaboran los alimentos en

el hogar y en cuidar su salud por lo cual compran productos sanos.
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Género.

Sexo

® Masculino
® Femenino

Grafico N°2. Género de la poblacion. Fuente: P, Carua 2015.

El 52,2% son las mujeres que van con mayor frecuencia al mercado y el 47,8%
pertenece a los hombres. Lo cual da a entender que no hay mucha diferencia
entre hombre y mujeres al momento de ir a realizar las compras, debido a que la
mayoria van en parejas para decidir que adquirir para el consumo diario. Y el 44%

mujeres que van solas a realizar dicha actividad.
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Datos de la Encuesta

la.- En la seleccion de los productos alimentarios de mercados.

En la seleccién de los productos alimentarios de
mercados

®= A) Soy la persona que
decido qué se compray
qué no

mB) Esaes
responsabilidad de
otros, no me interesa

= C) Algunas veces me
preguntan qué comprar

D) No soy importante
para la seleccion pero
cuando hablo se me
escucha

Grafico N°3. Seleccién de Alimentos. Fuente: P, Carua 2015.
El literal A tiene un 42,2% que corresponde a 38 mujeres encuestadas las que
deciden lo que se compra y lo que no. Lo cual se interpreta que el 42,2% de
mujeres machachefias van al mercado a realizar las compras del hogar y deciden

lo que les hace falta para su alimentacion ya que ellas cocinan en el hogar.
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1b.- Cual es su posicion ante las frutas

Cual es su posicion ante las frutas

m A) Las consumo a
diario, en toda su
amplia variedad

® B) Las consumo a
diario pero con
caracter selectivo

= C) Raramente las
come

D) Ante otros
alimentos no las
selecciono

Gréfico N°4. Frutas. Fuente: P, Carua 2015.
Las mayoria de personas consumen fruta variada en un 41,1% y selectiva con
25,6%, se concluye las personas que consumen frutas a diario son un 66,7%. Al
realizar el analisis se concluy6 que el 66,7% de las personas consumen fruta al
saber que tienen beneficios para la salud, algunas por el costo elevado que tienen
la consumen raramente en un 20% y otras no la seleccionan para el consumo por
un mal habito alimentario que son el 13,3% siendo en este caso jovenes entre 16

y 18 afios de edad.
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2.- ¢Cudl de estas frutas consume usted con mayor frecuencia, elija una de

ellas?

A) Babaco.
B) Chamburo.

C) Papaya.

Cual de estas frutas consume usted con
mayor frecuencia, elija unade ellas

m Babaco
m Chamburo
= Papaya

Grafico N°5. Consumo de frutas. Fuente: P, Carua 2015
Entre las opciones de frutas que pertenecen a la familia caricacea, la mas
consumida es la papaya con un 60% mientras que el chamburo no se consume.
Con lo cual se determind que el chamburo no se consume con frecuencia por la
poblacién sino que es adquirida raramente, mientras que la fruta mas consumida
es la papaya al ser dulce y después se encuentra el babaco con un 40% de

preferencia.
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3.- ¢Donde compra usted usualmente las frutas?

Donde compra usted usualmente las frutas

® Supermercados
= Mercados

Grafico N°6. Adquisicién de frutas. Fuente: P, Carua 2015.
El 84,4% de encuestados van a realizar compras en el mercado por mayor

facilidad y variedad de frutas.

En Machachi los mercados son mas accesible y cercanos para que las personas
realicen las compras y estan abiertos todos los dias, ofreciendo diferente clase de
frutas con variados precios. Solo 15,6% de personas compran en supermercados
debido a que estos estan abiertos hasta las ocho, mientras que los mercados

abren hasta las cinco.
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4 .- Conoce usted el chamburo.

Conoce usted el Chamburo

uSj
= No

Grafico N°7. Conoce el chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
El 56,7% de personas en el sector conocen al Chamburo debido a que antes se
encontraba en Machachi. Los resultados dan a comprender que el 56,7% de las
personas conocen el chamburo entre ese porcentaje se encuentran personas de
30 afios en adelante mientras que la diferencia son personas jovenes quienes no

conocen el chamburo.
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5.- Ha probado usted el Chamburo.

Ha probado usted el Chamburo

u Si
= No

Grafico N°8. Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
El 60% de encuestados no aprobado el chamburo, por no encontrarse facilmente
en los mercado. Al analizar se determiné que las personas no han probado el
chamburo porque no se encuentra en el mercado actualmente, pero algunos de
ellos si lo conocen, mientras que el 40% comprende personas que tienen 40 afios

en adelante las cuales han tenido la oportunidad de consumirlo.

57



6.- En que preparaciones ha probado el Chamburo.

En que preparaciones ha probado el
Chamburo

B Mermeladas ™ Manera Natural & Confituras Ninguna

Gréfico N°9. Preparaciones con chamburo. Fuente: P, Carua 2015
El 21% de personas lo han probado en mermeladas y el 60% corresponde a las
personas que no lo han probado por el desconocimiento de la fruta. Se determiné
que las personas si han consumido el chamburo en mermeladas como
acompafnamiento de panes, pero el 19% lo han consumido de manera natural

cosechadas en los arboles.
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7.- Indique en que regién considera usted que se cultiva el Chamburo.

Indique en que region considera usted que se
cultiva el Chamburo

0%

m Costa

m Sierra

= Oriente
Insular

Gréfico N°10. Region de cultivo. Fuente: P, Carua 2015
El 73% de encuestados considero que la fruta se cultiva en la Sierra y ninguno en
la Region Insular. Al indicarles a algunas personas que el chamburo es parecido
al babaco ellos determinaron que es una fruta que se cultiva en la region Sierra,
mientras que el 16% lo considero una fruta del Oriente y el 11% dijo que era de la

Costa.
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8.- Le gustaria probar el chamburo en diferentes preparaciones.

Le gustaria probar el chamburo en diferentes
preparaciones como:

= Relleno de panes

= Souffle Helado

= Granizados
Helados

= Pays

Gréafico N°11. Preparaciones con chamburo. Fuente: P, Carua 2015
Las personas quieren probar el Chamburo en helados en un 43,3% y en menor
cantidad en pays con 8,9%. Al dar como resultado que las personas si desean
probar el chamburo en diferentes preparaciones siendo la propuesta de helados la

mas aceptada por la poblacion y la de menor deseo de probar es en pays.
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9.- Conoce los beneficios del Chamburo podria nombrarlos.

Conoce los beneficios del Chamburo
podria nombrarlos

3,3%

ESj
= No

Grafico N°12. Beneficios del chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
La mayoria de gente no conoce los beneficios del Chamburo en un 96,7% y
conocen que es bueno para la salud en un 3,3%.Lo cual da a comprender que las
personas no saben especificamente los beneficios del chamburo y el valor
nutricional sin poder nombrarlos con exactitud, por lo cual no se interesan en su
consumo. Por tal raz6n mediante el siguiente proyecto se dara a conocer los
beneficios del chamburo para la salud y se detallara el valor nutricional que
posee. Ya que el chamburo tiene propiedades desinflamatorias y un gran poder

desintoxicante.
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PROPUESTA

4.3 Caracteristicas generales del producto.

e Reino: Vegetal

e Familia: Caricacea

e Género: Vasconcellea

e Nombre cientifico: Vasconcellea. Pubescens. L

e Nombre Vulgar: Chamburo, papaya de montafia, papayuela, Chilhuacan.

(Duque, 2005)

4.3.1 Origen.

Esta fruta es originaria de los Andes Colombia, Ecuador y Peru.

En Ecuador ElI Chamburo (Vasconcellea pubescens. L) crece en las estribaciones
de la Cordillera Oriental de los Andes en zonas himedas montafiosas. (Galarza,

2002).

4.3.2 Aporte Nutricional

Composicién nutricional de la pulpa sin semillas en cada 100 g.

Tabla 3. Composicion nutricional. Fuente: (Mora, 2011)

Agua 93,5 gr.
Proteinas 0,7 gr.
Grasas 0,1gr.

Carbohidratos | 3,9 gr.

62



Fibra 1,2 gr.
Calcio 10 mg.
Fosforo 11 mg.
Vitamina A 10 U.I
Tiamina 0,02 mg.
Riboflavina 0,03 mg.
Niacina 0,6 mg.
Acido Citrico | 70 mg.
Calorias 16

4.3.3 Beneficios.

v' Tiene un gran poder desintoxicante, y facilita la expulsion de las toxinas

que nuestro organismo acumulado a lo largo del tiempo. (Alfa Digital, 2014)

v' Gran poder antioxidante, gracias a la presencia de caroteno, vitamina c y

flavonoides. (Alfa Digital, 2014)

v' Protectora contra el cancer y las enfermedades cardiovasculares. (Alfa

Digital, 2014)

v' Ayuda contra la retencion de liquidos y a depurar nuestro organismo. (Alfa

Digital, 2014)

v' desinflama los intestinos y ayuda en los tratamientos de ulceras y del

duodeno. (Ronald, 2009)

4.4 Consumo en Ecuador.

Actualmente el chamburo se esta explotando para su consumo en la provincia de

Azuay y Loja. Se produce en el cantdon San Fernando, se convierte en mermelada
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y conserva. Los productos se comercializan principalmente en ferias y mercados.

(El tiempo, 2013).

En Pichincha en el sector de Yunguilla elaboran la mermelada de chamburo,
frutilla y uvilla envasadas en frascos de vidrio con un peso de 250 gr a un precio
de 2,50 con duracion de 6 meses, las cuales solo estan a la venta en las tiendas
comunitarias del sector. En este lugar realizan una produccion de 400
mermeladas mensuales. Dicha informacion fue proporcionada por la Sefiora Rosa

Proafio propietaria de una tienda comunitaria del sector.

4.4.1 Ventajas comparativas con producto competencia.

v' Variedad de preparaciones aparte de mermelada.
v" Precios accesibles y variados.

v' Poder consumirlos a cualquier hora.

v' El precio del chamburo es bajo.

v’ Listos para el consumo.

v' Ayuda al consumo de las frutas ecuatorianas.

4.5 Métodos de Conservacion.

A continuacién mencionaremos algunos métodos de conservacion de los

productos del recetario.

v' La conservacion de productos de bolleria se la realiza en bolsas de papel a
temperatura ambiente en un lugar fresco. (Redaccién dia a dia, 2014).

v' Helados se conservan en congelacion a -18°C
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v' Los postres helados: granizados, soufflés helados, se conservan a una
temperatura de -18°C (Vila, 1996)

v' Masa quebrada cocida y rellena: Pays Cubrir con film sin pintar, dura 3 dias
en lugares frescos y secos. (Espinoza & Monllo, 2012)

v' Mermeladas: Envasadas al vacio en lugares frescos y secos tendran una

duracion de 4 meses.

4.6 Transformacién de producto.

Los productos que se elaboran en el recetario van a tener diferentes técnicas y
solo se usara la pulpa del chamburo, en algunas recetas la fruta sera sometidas a

coccion y en otras no.
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4.6.1 Receta estandar.

RECETA N°1
FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR
CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de Receta: Empanadas rellenas de mermelada de Chamburo.
NIVEL DE DIFICULTAD |Facil
TIEMPO DE COCCION 20 min No. Porciones: 47
MISE EN

PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1| Harina panadera. Q. 1000
2| Agua. ml. 400
3| Sal. g. 18
4| Azlcar. g. 60
5| Huevos. g. 100
6| Manteca Vegetal. g. 350
7| Levadura Fresca. g. 30

Mermelada de
8| Chamburo. g. 350 Ver receta n°7
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Suavizar la levadura con la mitad de
agua y azucar.

2. Formar un volcan con la harina y sal,
en el centro mezclar la manteca,
huevos, azucar, ir agregando el liquido
mezclando poco a poco, y al final
incorporar la harina, levadura y amasar
hasta formar una masa compacta.

3. Dejar fermentar por 30 minutos.

4. Dividir en porciones de 45 gr bolear y
dejar reposar otros 20 minutos.

5. Rellenar las empanadas con la
mermelada de Chamburo y dejar
fermentar por 20 minutos.

6. Hornear durante 20 minutos

Fuente: P, Carua 2015
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RECETA N°2

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de Receta: Pan con Chamburo Confitado.
NIVEL DE DIFICULTAD Medio
TIEMPO DE COCCION 20 min No. Porciones: |4
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 Leche ml. 140 Tibia
2 Levadura g. 15
3 Harina g. 350
4 Manteca Vegetal g. 120
5 Yemas g. 40
6 Azlcar g. 60
7 Ralladura de Limén g. 15
8 Chamburo Confitado g. 200 Ver receta n°15
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Mezclar la levadura con la leche en un
bolw grande.

2. Tamizar la harina y mezclar con el
azucar, mezclar con la levadura, agregar
las yemas y manteca vegetal, mezclar hasta
gue este compacta.

3. Dejar fermentar por 20 minutos.

4. Dividir en porciones de 200g. Bolear y
dejar reposar 30 minutos.

5. Extender la masa y colocar en el interior
el Chamburo confitado en brunoise
espolvoreados con poco de harina. Amasar
bien.

6. Hornear durante 20 minutos

ILUSTRACION 2: Pan con Chamburo
Confitado. . Fuente: P, Carua 2015
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RECETA N°3

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de Receta: Rollo danés con Chamburo
NIVEL DE DIFICULTAD Dificil.
TIEMPO DE COCCION 30 min No. Porciones: |39
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 Agua ml. 800 Mitad tibia
2 Levadura g. 125
3 Mantequilla g. 250
4 AzUcar g. 300
5 Sal g. 25
6 Huevo g. 400
7 Yema de Huevo g. 100
8 Harina g. 2000
9 Mantequilla g. 1000 Para extender
Crema Pastelera
10 Leche ml. 500
11 AzUcar g. 125
12 Huevos g. 100
13 Fécula de maiz g. 50
14 Chamburo g. 100 Brunoise
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Disolver la levadura en la mitad de agua
tibia y azucar.

2. En un bowl grande mezclar todos los
ingredientes excepto los 1000 g de
mantequilla, agregar la levadura y amasar
bien

3. Dejar reposar por 30 minutos estirar la
masa poner la mantequilla doblar en tercios
iguales y repetir el proceso cuatro veces.

4. Estiramos la masa de 1cm de espesor,
untamos la crema, enrollar, cortar en
pedazos de 3cm y barnizar con huevos

5. Hornear a 190°C por 30 minutos.

6. Para la crema batir la leche, azucar,
huevos llevar a fuego ir agregandola fécula
de maiz disuelta en agua poco a poco sin
dejar de mover cuando este espesa retirar
del fuego y hacer un bafio maria invertido
hasta que este tibio y agregar el chamburo
en brunoise previamente blanqueado vy
mezclar.

ILUSTRACION 3: Rollo Danés.
Fuente: P, Carua 2015
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RECETA N°4.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de Receta: Croissants con mermelada de Chamburo.
NIVEL DE DIFICULTAD Medio
TIEMPO DE COCCION 30 min No. Porciones: |45
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Harina g. 750
2 Leche ml. 375 Tibia
3 Sal. g 16
4 Azlcar. g. 75
5 Huevos. g. 25
6 Manteca Vegetal. g 300
7 Levadura Fresca. g 23
Mermelada de
8 Chamburo. g. 350 Ver receta n°7
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Disolver la levadura en la leche con la
azUcar.

2. Formar un volcan con la harina y sal, en
el centro colocar el huevo, ir agregando la
levadura mezclar poco a poco, y amasar
hasta formar una masa compacta.

3. Dejar leudar por 1 hora.

4. Desgasificar la masa estirdndola poco
con la mano. Colocar plastico y llevar a la
refrigeradora por 2 horas.

5. Estirar la masa y poner la manteca en la
mitad de la masa, cubrirla con la otra mitad
y estirar. Doblar la masa en tercios iguales.
Dejar reposar en la heladera por 2 horas,
repetir el proceso tres veces asegurandose
de dejar el dobles al lado derecho.

6. Estirar la masa de 3 milimetros de
espesor. Dividir la masa en dos y cortar en
forma de rectangulos colocar poner poca
mermelada y enrollar los triangulos hacia la
punta.

7. Hornear durante 30 minutos

-
ILUSTRACION 4: Croissant de
Chamburo. Fuente: P, Carua 2015
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RECETA N°5.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de Receta: Donas rellenas con culis de Chamburo.
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION 15 min No. Porciones: |23
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Harina g. 500
2 Leche ml. 230 Mitad tibia
3 Azlcar. g. 80
4 Huevos. g. 50
5 Mantequilla. g. 40
6 Levadura Fresca. g. 20
7 Aceite para Freir ml. 1000
8| Chocolate semiamargo g. 500
9| Coulis de Chamburo g. 300 Receta n°8
PREPARACION FOTOGRAFIA
1. Disolver la levadura en la leche con la
azucar.

2. Formar un volcan colocar el huevo, la
mantequilla y poco a poco la levadura

amasar hasta formar una masa compacta.

3. Dejar reposar por 40 minutos.

4. Estirar la masa de 1 cm de grosor y

T R il

cortar en forma redonda con un agujero en
el centro. Dejamos reposar por 5 minutos.

5. Freir cuando estén frias realizar un hueco
en el costado con ayuda de una manga
pastelera agregar el culis de Chamburo

ILUSTRACION 5 Dona con Culis.
Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°6
FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA

Nombre de Receta: Pan relleno con crema de Chamburo.

NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION 20 min No. Porciones: |45

MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE

1 Harina g. 1000

2 Agua ml. 350 Mitad tibia
3 Sal g. 18

4 Azlcar. g. 60

5 Huevos. g. 100

6 Manteca Vegetal. g. 350

7 Levadura Fresca. g. 30

Crema Pastelera

8 Leche ml. 500

9 Azlcar g. 125

10 Huevos g. 100

11 Fécula de maiz g. 50

12 Chamburo g. 100 Brunoise

PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Disolver la levadura en la mitad de agua
y azucar.

2. Formar un volcan con la harina y sal, en
el centro mezclar la manteca, huevos,
azucar, ir agregando el liquido mezclando
poco a poco, y al final incorporar la harina,
levadura y amasar.

3. Dejar reposar por 30 minutos.

4. Dividir en porciones de 60 gr bolear y
dejar reposar otros 20 minutos.

5. Rellenar el pan con la crema de
Chamburo y dejar reposar 5 minutos.
Hornear por 20 minutos.

6. Para la crema batir la leche, azucar,
huevos llevar a fuego ir agregandola fécula
de maiz disuelta en agua poco a poco sin
dejar de mover cuando empiece a espesar

agregar el chamburo y retirar del fuego

ILUSTRACION 6 Pan con Crema.
Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°7

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA

Nombre de Receta: |Mermelada de Chamburo.

NIVEL DE

DIFICULTAD Facil

TIEMPO DE

COCCION 1 hora No. Porciones: |30

PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE

1 Chamburo ml. 500 Pulpa

2 Agua ml. 150

3 Azlcar g. 250
PREPARACION

FOTOGRAFIA

1. En una olla colocar el agua, azucar y pulpa ?
de chamburo cocer revolviendo hasta que 7

espese por 1 hora a fuego lento

2. Retirar del fuego dejar enfriar y servir

- :
ILUSTRACION 7 Mermelada de
Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.

3"
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RECETA N°8

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Coulis de Chamburo.
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION 20 minutos. No. Porciones: |4
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 Chamburo ml. 500 Pulpa
2 Agua ml. 75
3 Azlcar g. 125
4 Limén ml. 10 Zumo

PREPARACION

1. En una olla realizar el almibar con el
azucar y agua. Después agregar la pulpa de

Chamburo y el zumo de limén.

2. Dejar reducir hasta que espese poco y

tenga consistencia de salsa.

----

ILUST

Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°9

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Compota de Chamburo.
NIVEL DE
DIFICULTAD Facil
15
TIEMPO DE COCCION |minutos. |No. Porciones: 2
PRODUCTO UNIDAD [CANTIDAD [MISE EN PLACE
1 Chamburo g. 200 Médium dice 100g y pulpa
2 Agua ml. 100
3 Azlcar g. 30
4 Miel g. 10
5 Canela g. 6
PREPARACION

FOTOGRAFIA

1. En un recipiente

poner el

chamburo, el agua y azucar.

2. Cuando eche hervor afadir la

miel y canela bajar el fuego.

3. Dejar cocer por 15 minutos.

’ - o ';":\\ -y ( ~
- W e ?

ILUSTRACION 9: Compota de Chamburo. Fuente:
P, Carua 2015.
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RECETA N°10.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Pay de Chamburo
NIVEL DE DIFICULTAD Medio
No.
TIEMPO DE COCCION 30 min Porciones: 8
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 Harina g. 250 Tamizada
2 Agua ml. 20
3 Sal g. 3
4 Mantequilla g. 140 Fria
5 Huevos. g. 50
Rellen
6 Chamburo g. 60 Brunoise
7 Fécula de maiz g. 25
8 Azlcar g. 100 409 para el chamburo
9 Leche ml. 250
10 Claras de Huevo g. 50
11 Canela en Polvo g. 3
Merengue Italiano
12 Claras de huevo g. 125
13 AzUcar g. 250
14 Agua ml. 100
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Tamizar la harina con la sal agregar la mantequilla en
cubos y darle textura arenosa.

2. Agregar el huevo batido levemente con el azUcar y unir
la preparacion. Verter en la mesa la mezcla realizar un
frasage con la palma de la mano repetir de 2 a 3 veces.

3. Cubrir la masa con film y poner en la refrigeradora por 1
hora. Después trabajar la masa y estirar. Colocar en un aro
para tartas en mantecado, pinchar con tenedor. Llevar al
frio por 1 hora. Cubrir con papel manteca y colocar
leguminosas secas para dar peso y llevar al horno por 15
minutos

4. Para la crema batir la leche, azucar, huevos llevar a
fuego ir agregandola fécula de maiz disuelta en agua sin
dejar de mover cuando este espesa retirar del fuego.
Aparte colocar el chamburo, la azicar y canela a fuego
hasta que la azucar se diluya

5. Merengue hacer un almibar con el agua y azlcar hasta
punto bolita suave 118°C sacar del fuego. Aparte
comenzar a batir las claras de huevo e ir agregando el
almibar. Batir hasta que tome consistencia.

6. Para montar en la masa de tarta ya horneada colocar la [ILUSTRACION 10: Pay de Chamburo.
crema pastelera, el chamburo y cubrir con el merengue [Fuente: P, Carua 2015.
italiano
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RECETA N°11.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Helado de Chamburo y Tulipan.
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION 10 min No. Porciones: |12
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Chamburo g. 400 Pulpa
2 Azlcar g. 400
3 Crema de Leche g. 400
Masa de tulipan
4 AzUcar glas g. 100
5 Claras g. 100
6 Mantequilla g. 100 Derretida
7 Harina g. 100
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Batir la crema de leche e incorporar la
pulpa de Chamburo y azlcar. Llevar al
congelador. Por un dia

2. Mezclar la mantequilla en pomada con el |E

azlcar. Afiadir las claras de huevo mezclar [T

poco y afadir la harina tamizada en lluvia y
mezclar.

3. Poner la preparacion en formas redondas
en una lata enmantequillada.

4. Cocer al horno a 180°C por 8 minutos y
sacar y caliente dar forma de tulipan.

ILUSTRACION 11: Helado de Chamburo.

Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°12.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA

Nombre de Receta: Soufflé Helado de Chamburo.

NIVEL DE DIFICULTAD Medio

TIEMPO DE COCCION No. Porciones: |7
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE

1 Clara de huevo g. 140

2 Azlcar g. 250

3 Agua ml. 100

4 Crema de Leche g. 250

5 Chamburo g. 60 Pulpa

PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Realizar un merengue italiano con el
almibar y las claras de huevo.

2. Incorporar a la preparacion la pulpa de
Chamburo y mezclar en forma envolvente

3. Mezclar 1/3 de la preparacion en un bowl
con crema batida en forma envolvente

4. Unir la el resto de la preparacion a la
crema batida

5. Alrededor de los moldes colocar una tira
de papel manteca de 3 cm y sujetar con una
banda elastica.

6. Poner la preparacion en el molde y llevar
al congelador para que se endurezca retirar
la tira de papel y servir.

ILUSTRACION 12: Soufflé Helado de
Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°

13.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA

Nombre de Receta:

Granizado de Chamburo.

NIVEL DE DIFICULTAD Facil

TIEMPO DE COCCION No. Porciones: |2
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Chamburo g. 250 Jugo
2 Azlcar g. 100
3 Agua ml. 10
4 Champagne ) ml. 80 )
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Realizar un almibar con el azlcar y agua
sacar del fuego.

2. En un recipiente colocar el almibar y jugo
de chamburo, incorporar el champagne.

3. Incorporar el champagne y mezclar con
un batidor de alambre.

4. Verter la preparacion en un recipiente y
colocar en el congelador.

5. Cuando este congelado sacar y raspar
con un tenedor. Servir en copas.

P

ILUSTRACION 13: Granizado de

Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°14.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA

Nombre de Receta: Chamburo Confitado.

NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION No. Porciones: |4

MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE

1 Agua ml. 500

2 Azlcar g. 250

3 Chamburo g. 250 Juliana

PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Colocar el agua en una olla y agregar la
azucar.

2. Poner a ebullicidn hasta tener un almibar

3. blanquear el Chamburo y agregar al
almibar, bien sumergidas. Tapar y cocer
hasta que llegue a 118°C y sacar del fuego

4. Dejar enfriar, sacar las frutas y dejar
secar por 24 horas.

5. Nuevamente colocar las frutas en el
almibar hasta que alcance 118°C y volver a
repetir todo el proceso dos veces mas.

{/‘A

2 #
r~ e

iEGSTRACK’)N 14: Chamburo
\Confitado. Fuente: P, Carua 2015.

h
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RECETA N°15.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Mousse de Chamburo y Cedron.
NIVEL DE DIFICULTAD Medio
TIEMPO DE COCCION No. Porciones: |3
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Merengue Italiano g. 85
2 Gelatina sin sabor g. 9
3 Crema de Leche g. 160
4 Chamburo g. 60 pulpa
5 Cedrén g. 5
6 Agua ml. 70
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Realizar una infusién con la pulpa de
Chamburo y cedrén, cuando este fria la
preparacion agregar 1/3 del merengue a la
pulpa de manera envolvente y la gelatina
disuelta en agua tibia.

2. Verter la preparacion sobre el resto de
merengue restante y mezclar.

3. Incorporar 1/3 de la mezcla a la crema de
leche batida.

4. agregar el resto de la preparacion a la
crema batida.

5. Mezclar bien los ingredientes colocar en
moldes y servir.

ILUSTRACION 15: Mousse de
Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°16.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA

Nombre de Receta: Trufas de Chocolate con Chamburo.

NIVEL DE DIFICULTAD Medio

TIEMPO DE COCCION No. Porciones: |25
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Chocolate g. 200
2 Crema de Leche g. 200
3 Chocolate negro g. 200
4 | Chamburo confitado g. 100 brunoise
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Calentar la crema de leche en una olla
hasta que empiece a hervir, retirar del fuego
y afiadir el chocolate, batir bien hasta que el
chocolate se derrita y verter la preparacion
en un bowl agregar el chamburo confitado

2. Poner en refrigeracion unos 20 minutos
hasta que tome consistencia

3. Una vez fria la preparacion y poco dura
hacer bolitas y bafiar con el chocolate negro
templado retirar el exceso y dejar que el
chocolate se endurezca repetir la operacion
unavez mas

Templado. Derretir el chocolate a bafio
maria revolviendo de vez en cuando retirar
del fuego y reducir la temperatura a bafio
maria invertido por 15 minutos

e o
ILUSTRACION 16: Trufas de

Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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RECETA N°17.

FICHA TECNICA — RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: REPOSTERIA
Nombre de Receta: Espumilla de Chamburo.
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION No. Porciones: (4
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
1 Claras de huevo g. 50
2 Azlcar g. 100
3 Limon ml. 20 Zumo
4 Gelatina sin sabor g. 7,5
5 Chamburo ml. 70 Pulpa
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Hacer un Merengue suizo poner las
claras a bafio maria batiendo suave hasta
gue se diluya el azucar, sacar y seguir
batiendo hasta forme picos, agregar el
zumo de limén, sin dejar de batir, ir
agregando la gelatina sin sabor diluida en
agua. Agregar la pulpa de Chamburo.

2. Una vez obtenido la espumilla servir.

ILUSTRACION 17: Espumilla de
Chamburo. Fuente: P, Carua 2015.
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4.6.2 Receta Estandar Valorada

Tabla 4. Receta estandar valorada, receta nimero uno. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Empanadas rellenas de 47 Porciones.
] mermelada de Chamburo
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) ©) (@) @) (@) ) B1 B2 B3 C CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Harina 1000 120 120 10 750 3 0,8 0,6 10 - 160 950 9
Agua 400 - 400 - - - - - - - - -
Sal 18 - - - - - - - - - - - -
Azlcar 60 - 0,6 - 60 - - - - - - - - -
Huevos 100 13 74 12 1 - 0,10 | 0,29 0,1 - 0,35 54 205 2,3
Manteca 350 - - 350 - - - - - - - - -
Levadura 30 11,25 3,75 - 11,25 0,38 | 465 | 1,31 | 11,25 - - 60 528,75 5,25
Mermelada de 350 5,44 241,11 1,75 419,22 2,33 0.04 | 0,06 1,16 - 5,83 19,44 21,38 -
Chamburo
TOTALES 2308 149,69 839,46 | 373,75 1241,47 5.71 555 | 2,26 | 22,51 - 6,18 | 293,44 1705,13 16,55
CALORIAS 8928.39 598,76 3363,75 4965,88
Tabla 5 Valor nutricional de la receta nimero uno. Fuente: P. Carua, 2015
Tamaifio de porcion 45¢.
Cantidad por porcién 100(g/ml) Una porcion | Vitaminas Una porcion
(459.) (459.)
Calorias 386,84 174,08 Tiamina (B1) (mg) 0,22 0,10
Proteina 25,93 11,67 Riboflavina (B2) (mg) 0,09 0,04
Carbohidratos 215,16 96,82 Niacina (B3) (mg) 0,98 0,44
Grasa 145,73 65,58 Acido ascérbico (C) (mg) 0,0 0
Fibra 0,24 0,11 Caroteno (A) (mg) 0,27 0,12
Agua 36,35 16,36 MINERALES (mg)
Calcio 12,71 5,72
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,71 0,32
en una dieta de 2000 calorias. Fésforo 73,87 33,24
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Tabla 6, Receta estandar valorada, receta nUmero dos. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Pan con Chamburo Confitado 4 porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) (@) (@) @) @) @) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) | (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Leche 140 4,9 121,8 4,9 7 - 0,04 | 024 | 0,14 | 14 | 58,8 165,2 130,2 -
Levadura 15 5,6 1,88 - 5,6 0,18 2,33 0,66 | 5,63 - 30 264,38 2,63
Harina 350 42 42 3,5 262,5 1,05 0,28 0,21 3,5 - 56 332,5 3,15
Manteca 120 - - 120 - - - - - - - - - -
Yemas 40 6,4 20,4 12,4 0,4 - 0,11 0,18 | 0,04 - 0,41 56,4 227,6 2,2
Azlcar 60 - 0,4 - 60 - - - - - - - -
Ralladura de 15 0,15 13,5 - 1,2 0,06 | 0,006 | 0,003 | 0,01 | 7,95 | 0,9 3,9 2,4 0,09
limén
Chamburo 200 1,4 147,26 0,32 207,8 0,6 0,01 | 0,016 | 0,3 - 15 5 55 -
Confitado
TOTALES 940 60,45 347,24 | 141,12 544.5 1,89 2,78 1,30 | 9,62 | 9,35 | 61,61 | 316,5 962,58 8,07
CALORIAS 3689,88 241,80 1270,08 2178
Tabla 7. Valor nutricional de la receta nimero dos. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafo de porcién 200g
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcion | Vitaminas Una porcién
(2009) (2009)
Calorias 392,54 785,08 Tiamina (B1) (mg) 0,29 0,59
Proteina 25,73 51,45 Riboflavina (B2) (mg) 0,14 0,28
Carbohidratos 231,7 463,40 Niacina (B3) (mg) 1,03 2,05
Grasa 135,12 270,23 Acido ascérbico (C) (mg) 0,99 1,99
Fibra 0,20 0,40 Caroteno (A) (mg) 6,56 13,11
Agua 36,94 73,88 MINERALES (mg)
Calcio 33,67 67,34
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,86 1,72
en una dieta de 2000 calorias. Fésforo 102,40 204,80
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Tabla 8. Receta estandar valorada, receta nimero tres. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Rollo danés con Chamburo

39 porciones.

PROTEINA

ALIMENTOS PESO H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) (@) (@) (@) @) (9) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (Mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Agua 800 - 800 - - - - - - - - - - -
Levadura 125 46,88 15,62 - 46,88 1,56 | 19,38 | 547 | 46,88 | - - 250 2203,13 | 21,88
Mantequilla 1250 12,50 200 1012,5 - - - - - - | 12,38 250 200 -
Azlcar 425 - 4,25 - 425 - - - - - - - - -
Sal 25 - - - - - - - - - - - - -
Huevo 500 65 370 60 5 - 05 | 1,45 | 05 - 1,77 270 1025 11,50
Yema de 100 16 51 31 1 - 0,27 | 0,44 | 0,1 - 1,02 141 569 55
huevo
Harina 2000 240 240 20 1500 375 | 16 1,2 20 - - 320 1900 18
Leche 500 17,50 435 17,50 25 - 0,15 | 0,85 | 0,5 5 210 590 465 -
Fécula de 50 0,5 - - 55 0,05 | 0,01 | 0,005 | 0,1 - 0,5 5 0,05
malz
Chamburo 100 0,7 93,5 0,1 3,9 12 | 0,02 | 003 | 0,6 - 3 10 11 -
TOTALES 5875 399,08 | 2209,37 | 1141.1 2012,28 6,56 | 21,93 | 9,45 | 68,68 | 5 |22817| 18315 | 6378,13 | 56,93
CALORIAS | 19915,34 | 1596,32 10269,9 | 8049,12
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Tabla 9. Valor nutricional de la receta niimero tres. Fuente: P. Carua, 2015

Tamafo de porcién 150ml
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporciéon | Vitaminas Una porcién

(150ml) (150ml)
Calorias 338,99 508,48 Tiamina (B1) (mg) 0,37 0,56
Proteina 27,17 40,76 Riboflavina (B2) (mg) 0,16 0,24
Carbohidratos 137 205,50 Niacina (B3) (mg) 1,17 1,75
Grasa 174,81 262,21 Acido ascorbico (C) (mg) 0,09 0,13
Fibra 0,11 0,17 Caroteno (A) (mg) 3,89 5,83
Agua 37,61 56,41 MINERALES (mg)

Calcio 31,17 46,76

Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,97 1,45
en una dieta de 2000 calorias. Fésforo 108,57 162,85
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Tabla 10

. Receta estandar valorada, receta niimero cuatro. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Croissants con mermelada de 45 porciones
) Chamburo
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
) (@) ) (@) (9) (@) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Harina 750 90 90 7,5 562,5 2,25 0,6 0,45 7,5 - - 120 712,5 6,75
Leche 375 13,13 326,25 | 13,13 18,75 - 0,11 | 0,64 | 0,38 | 3,75 | 1575 442 5 348,75 -
Sal 16 - - - - - - - - - - - - -
Azlcar 75 - 0,75 - 75 - - - - - - - - -
Huevos 25 3,25 18,5 3 0,25 - 0,02 | 0,07 | 0,03 - 0,09 13,5 51,25 0,58
Manteca 300 - - 300 - - - - - - - - - -
Levadura 23 8,63 2,89 - 8,63 0,29 3,57 1 8,63 - - 46 405,38 4,03
Mermelada de 350 5,50 241,15 1,75 419,20 235 | 0,035| 0,06 | 1,16 - 5,85 19,5 21,35 -
Chamburo
TOTALES 1914 120,51 679,54 | 325,38 1084,33 4,89 434 | 2,22 | 17,7 | 3,75 | 163,44 | 6415 1539,23 11,36
CALORIAS 7747,78 482,04 2928,42 4337,32
Tabla 11. Valor nutricional de la receta nimero cuatro. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 40g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcion
(40g.) (40g.)
Calorias 461,98 161,92 Tiamina (B1) (mg) 0,16 0,09
Proteina 16,72 10,07 Riboflavina (B2) (mg) 0,13 0,05
Carbohidratos 428,88 90,64 Niacina (B3) (mg) 0,93 0,37
Grasa 16,38 61,20 Acido ascorbico (C) (mg) 123,1 0,08
Fibra 14,20 0,10 Caroteno (A) (mg) 60,06 3,42
Agua 561,4 14,20 MINERALES (mg)
Calcio 172,6 13,41
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 5,42 0,24
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 110,6 32,17
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Tabla 12. Receta estandar valorada, receta nimero cinco. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Donas rellenas con culis de 23 Porciones
) Chamburo.
ALIMENTOS PESO | PROTEINA | H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(@) (@) ©) (@) (@) (@) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Harina 500 60 60 5 375 1,5 0,4 0,3 5 - - 80 475 45
Leche 230 8,05 200 8,05 11,5 - 0,069 | 0,39 0,23 2,3 96,6 271,4 213,9 -
Azlcar 80 - 2,3 - 230 - - - - - - - - -
Huevos 50 6,5 37 6 0,5 - 0,05 0,15 0,05 - 0,18 27 102,5 1,15
Mantequilla 40 0,4 6,4 32,4 - - - - - - 0,40 8 6,4 -
Levadura 20 7,5 2,5 - 7,5 0,25 3,1 0,89 7,5 - - 40 352,5 3,5
Chocolate 500 40 10 200 235 9 0,15 0,85 5 - 60 290 1170 25
Coulis de 300 21,27 233,55 1,89 244,95 2,55 0,03 0,06 1,26 2,25 6,6 22,23 23,91 0,024
Chamburo
TOTALES 1720 143,72 | 551,75 | 253,34 1104,45 13,3 | 3,80 | 2,64 | 19,04 | 4,55 | 163,78 | 738,63 | 2344,21 | 34,17
CALORIAS | 727274 | 574,88 2280,06 | 4417,8

Tabla 13. Valor nutricional de la receta nimero cinco. Fuente: P. Carua, 2015

Tamafio de porcion 60g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién

(60g.) (60g.)
Calorias 422,83 253,70 Tiamina (B1) (mg) 0,22 0,13
Proteina 33,42 20,05 Riboflavina (B2) (mg) 0,15 0,09
Carbohidratos 256,85 154,11 Niacina (B3) (mg) 1,11 0,66
Grasa 132,56 79,54 Acido ascérbico (C) (mg) 0,26 0,16
Fibra 0,77 0,46 Caroteno (A) (mg) 9,52 5,71
Agua 32,08 19,25 MINERALES (mg)

Calcio 42,94 25,77

Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 1,99 1,19
en una dieta de 2000 calorias, Fosforo 136,29 81,77
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Tabla 14.

Receta estandar valorada, receta nimero seis. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Pan relleno con crema de

45 Porciones

Chamburo.
ALIMENTOS PESO | PROTEINA | H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) ©) (@) (@) () (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO

(mg) | (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Harina 1000 120 120 10 750 3 0,8 0,6 10 - - 160 950 9
Agua 400 - 400 - - - - - - - - - - -
Sal 18 - - - - - - - - - - - - -
AzUcar 60 - 0,6 - 60 - - - - - - - - -
Huevos 200 16 148 24 2 - 0,20 0,58 0,2 - 0,70 108 410 4,6
Manteca 350 - - 350 - - - - - - - - -
Levadura 30 11,25 3,75 - 11,25 0,38 4,65 1,31 11,25 - - 60 528,75 5,25
Leche 500 17,50 435 17,50 25 - 0,15 0,85 0,5 5 210 590 465 -
Fécula de 50 0,5 - - 55 0,05 0,01 | 0,005 0,1 - - 0,5 5 0,05
malz
Chamburo 100 0,7 93,5 0,1 3,9 1,2 | 0,02 | 003 | 06 - 3 10 11 -
TOTALES 2708 165,95 1200,85 401,6 857,65 4,63 5,83 3,38 | 22,65 5 213,7 928,5 2369,75 18,9
CALORIAS 7708,8 663,8 3614,4 3430,

89




Tabla 15. Valor nutricional de la receta nimero seis. Fuente: P. Carua, 2015

Tamafo de porcién 60g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporciéon | Vitaminas Una porcién

(60g.) (60g.)
Calorias 284,67 170,80 Tiamina (B1) (mg) 0,22 0,13
Proteina 24,51 14,71 Riboflavina (B2) (mg) 0,12 0,07
Carbohidratos 126,68 76,01 Niacina (B3) (mg) 0,84 0,50
Grasa 133,47 80,08 Acido ascorbico (C) (mg) 0,18 0,11
Fibra 0,17 0,10 Caroteno (A) (mg) 7,89 4,73
Agua 44,34 26,61 MINERALES (mg)

Calcio 34,29 20,57

Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,70 0,42
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 87,51 52,51
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Tabla 16. Receta estandar valorada, receta nimero siete. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Mermelada de Chamburo. 30 Porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(9) (@) (@) (@) ©) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Chamburo 500 3,5 467,5 0,5 19,5 6 0,1 0,15 3 - 15 50 55 -
Agua 150 - 150 - - - - - - - - - -
AzUcar 250 - 2,5 - 250 - - - - - - - - -
TOTALES 900 3,5 620 0,5 269,5 6 0,1 0,15 3 - 15 50 55 -
CALORIAS 1096,5 14 4,5 1078
Tabla 17. Valor nutricional de la receta nimero siete. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafo de porcién 30g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién
(30g.) (30g.)
Calorias 121,83 36,55 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,003
Proteina 1,57 0,47 Riboflavina (B2) (mg) 0,017 0,005
Carbohidratos 119,77 35,93 Niacina (B3) (mg) 0,33 0,1
Grasa 0,5 0,15 Acido ascorbico (C) (mg) 0,0 0,0
Fibra 0,67 0,2 Caroteno (A) (mg) 1,67 0,5
Agua 68,9 20,67 MINERALES (mg)
Calcio 5,57 1,67
Los porcentajes de valores diarios estan basados | Hierro 0,0 0,0
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 6,11 1,83
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Tabla 18. Receta estandar valorada, receta nimero ocho. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Coulis de Chamburo 4 Porciones
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
(@) (@) (@) (@) (@) ©) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Chamburo 500 3,5 467,5 0,5 19,5 6 0,1 0,15 3 - 15 50 55 -
Agua 75 - 75 - - - - - - - - - -
AzUcar 125 - 1,25 - 125 - - - - - - - - -
Limén 10 0,1 9 - 0,8 0,04 | 0,004 | 0,002 | 0,01 5,3 0,6 2,6 1,6 0,06
TOTALES 710 3,6 552,75 0,5 145,3 6,04 0,1 0,15 3,01 5,3 15,6 52,6 56,6 0,06
CALORIAS 636,1 50,4 45 581,2
Tabla 19. Valor nutricional de la receta nimero ocho. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcion 150g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) Una porcion | Vitaminas Una porcién
(150g.) (150g.)
Calorias 89,59 134,39 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,02
Proteina 7,09 10,65 Riboflavina (B2) (mg) 0,02 0,03
Carbohidratos 81,65 122,79 Niacina (B3) (mg) 0,42 0,64
Grasa 0,63 0,95 Acido ascorbico (C) (mg) 0,75 1,12
Fibra 0,85 1,28 Caroteno (A) (mg) 2,20 3,30
Agua 77,85 116,78 MINERALES (mg)
Calcio 7,41 11,11
Los porcentajes de valores diarios estan basados | Hierro 0,008 0,01
en una dieta de 2000 calorias. Fésforo 7,97 11,96
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Tabla 20. Receta estandar valorada, receta nimero nueve. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Compota de Chamburo 2 Porciones
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(9) @) (@) (9) ©) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Chamburo 200 1,4 187 0,2 7,8 2,4 0,04 0,06 1,2 - 6 20 22 -
Agua 100 - 100 - - - - - - - - - -
AzUcar 30 - 0,3 - 30 - - - - - - - - -
Miel 10 - 0,4 - 1,7 - - 0,001 - - - 0,1 0,1 0,01
Canela 6 0,23 0,57 0,19 1,53 3,26 | 0,005 | 0,008 - 1,71 - 73,68 - 2,28
TOTALES 346 1,63 288,27 0,39 41,03 5,66 0,05 | 0,069 1,2 1,71 6 93,78 22,1 2,29
CALORIAS 174,15 6,52 3,51 164,12
Tabla 21. Valor nutricional de la receta nUmero nueve. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 150g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcion | Vitaminas Una porcién
(150g.) (150g.)

Calorias 50,33 75,50 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,02

Proteina 1,88 2,83 Riboflavina (B2) (mg) 0,02 0,03

Carbohidratos 47,43 71,15 Niacina (B3) (mg) 0,35 0,52

Grasa 1,01 1,52 Acido ascorbico (C) (mg) 0,49 0,74

Fibra 1,64 2,45 Caroteno (A) (mg) 1,73 2,60

Agua 83,32 124,97 MINERALES (mg)

Calcio 27,10 40,66
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,66 0,99
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 6,39 9,58
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Tabla 22. Receta estandar valorada, receta nimero diez. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Pay de chamburo 8 porciones
ALIMENTOS PESO | PROTEINA | H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES

(@) (@) @) (@) (@) (@) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO

(mg) (mg) (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

Harina 250 30 30 2,5 187,5 0,75 0,2 0,15 2,5 - - 40 237,5 2,25
Agua 20 - 20 - - - - - - - - - - -
Sal 3 - - - - - - - - - - - - -
Mantequilla 140 1,4 22,4 113,4 - - - - - - 1,4 28 22,4 -
Huevos 50 6,5 37 6 0,5 - 0,05 0,15 0,05 - 0,18 27 102,5 1,15
Chamburo 60 0,42 56,1 0,06 2,34 0,72 0,012 | 0,018 | 0,36 - 1,8 6 6,6 -
Fécula de 25 0,25 - - 2,75 0,025 | 0,005 | 0,0025 | 0,05 - - 0,25 2,5 0,025
malz
Leche 250 8,75 217,5 8,75 12,5 - 0,075 0,43 0,25 2,5 105 295 232,5 -
Claras de 50 55 445 - 0,5 - - 0,14 0,05 - - 45 7,5 0,05
Huevo
Canela 3 0,12 0,29 0,1 0,77 1,63 0,003 | 0,004 - 0,86 - 36,84 - 1,14
TOTALES 851 52,94 | 427,79 | 130,81 | 206,86 3,13 | 0,35 | 0,89 | 3,26 | 3,36 | 108,38 | 437,59 | 611,50 | 4,62
CALORIAS | 221649 | 211,76 1177,29 | 827,44
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Tabla 23. Valor nutricional de la receta nimero diez. Fuente: P. Carua, 2015

Tamafio de porcién 100g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién

(100g.) (100g.)
Calorias 260,46 260,46 Tiamina (B1) (mg) 0,04 0,04
Proteina 24,88 24,88 Riboflavina (B2) (mg) 0,11 0,11
Carbohidratos 97,23 97,23 Niacina (B3) (mg) 0,38 0,38
Grasa 138,34 138,34 Acido ascorbico (C) (mg) 0,39 0,39
Fibra 0,37 0,37 Caroteno (A) (mg) 12,74 12,74
Agua 50,27 50,27 MINERALES (mg)

Calcio 51,42 51,42

Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,54 0,54
en unadieta de 2000 calorias. Eésforo 71,86 71,86
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Tabla 24. Receta estandar valorada, receta nimero once. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Helado de Chamburo y Tulipan 12 Porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) ) (@) ) ) ) B1 B2 B3 A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (Mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Chamburo 400 2,8 374 0,4 15,6 4,8 0,08 0,12 2,4 - 12 40 44 -
Azlcar 400 - 4 - 400 - - - - - - - -
Crema de 400 - 213,33 160 26,67 - - 0,53 - 1840 320 240 -
Leche
Azlcar glas 100 - 1 - 100 - - - - - - - 3,4
Claras 100 11 89 - 1 - - 0,27 0,1 - 9 15 0,1
Mantequilla 100 1 16 81 - - - - - 0,99 20 16 -
Harina 100 12 12 1 75 0,3 0,08 | 0,06 1 - 16 95 0,9
TOTALES 1600 26,7 709,33 | 2424 618,27 51 0,16 | 0,98 3,5 1852,99 405 410 4,4
CALORIAS 4761,88 107,2 2181,6 2473,08
Tabla 25. Valor nutricional de la receta nUmero once. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 130g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién
(130g.) (130g.)
Calorias 297,62 386,90 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,01
Proteina 6,70 8,71 Riboflavina (B2) (mg) 0,06 0,08
Carbohidratos 154,57 200,94 Niacina (B3) (mg) 0,22 0,28
Grasa 136,35 177,26 Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Fibra 0,32 0,41 Caroteno (A) (mg) 115,81 150,56
Agua 44,33 57,63 MINERALES (mg)
Calcio 25,31 32,91
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,28 0,36
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 25,63 33,31
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Tabla 26. Receta estandar valorada, receta nimero doce. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Soufflé helado de chamburo 7 Porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(9) @) @) (9) ) ) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Clara de 140 15,4 124,6 - 1,4 - - 0,38 | 0,14 - - 12,6 21 0,14
huevo
AzUcar 250 - 2,5 - 250 - - - - - - - - -
Agua 100 - 100 - - - - - - - - - - -
Crema de 250 - 133,33 100 16,67 - - 0,33 - - 1150 200 150 -
Leche
Chamburo 60 0,42 56,1 0,06 2,34 0,72 0,01 | 0,018 | 0,36 - 1,8 6 6,6 -
TOTALES 800 15,82 416,53 | 100,06 270,41 0,72 | 0,01 | 0,73 0,5 0 1151,8 | 218,6 177,6 0,14
CALORIAS 2045,46 63,28 900,54 1081,6
Tabla 27. Valor nutricional de la receta niUmero doce. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 110g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporciéon | Vitaminas Una porcién
(110g.) (110g.)
Calorias 255,68 281,25 Tiamina (B1) (mg) 0,00 0,00
Proteina 7,91 8,70 Riboflavina (B2) (mg) 0,09 0,10
Carbohidratos 135,21 148,73 Niacina (B3) (mg) 0,06 0,07
Grasa 112,57 123,82 Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Fibra 0,09 0,10 Caroteno (A) (mg) 143,98 158,37
Agua 52,07 57,27 MINERALES (mg)
Calcio 27,33 30,06
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,02 0,02
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 22,20 24,42
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Tabla 28. Receta estandar valorada, receta nimero trece. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Granizado de chamburo 2 Porciones
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
) ) (@) ) ) (9) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Chamburo 250 1,75 233,75 0,25 9,75 3 0,05 0,08 1,5 - 7,5 25 27,5 -
Azlcar 100 - 1 - 100 - - - - - - - -
Agua 10 - 10 - - - - - - - - - - -
Champagne 80 0,14 71,68 - 1,2 0,8 0,008 | 0,08 - - 4,64 - 0,42
TOTALES 440 1,89 316,43 0,25 110,95 3 0,85 0,09 1,58 0 7,5 29,64 27,5 0,42
CALORIAS 453,61 7,56 2,25 443,8
Tabla 29. Valor nutricional de la receta nimero trece. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 200g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién
(200g.) (200g.)
Calorias 103,09 206,19 Tiamina (B1) (mg) 0,19 0,39
Proteina 1,72 3,44 Riboflavina (B2) (mg) 0,02 0,04
Carbohidratos 100,86 201,73 Niacina (B3) (mg) 0,36 0,72
Grasa 0,51 1,02 Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Fibra 0,68 1,36 Caroteno (A) (mg) 1,70 3,41
Agua 71,92 143,83 MINERALES (mg)
Calcio 6,74 13,47
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,10 0,19
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 6,25 12,50
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Tabla 30. Receta estandar valorada, receta nimero catorce. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Chamburo confitado 4 Porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(@) ©) @) (@) ©) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (Mg) | (MQ) (mg) (mg) (mg)
Agua 500 - 500 - - - - - - - - - - -
Azlcar 250 - 2,5 - 250 - - - - - - - - -
Chamburo 250 1,75 233,75 0,25 9,75 3 0,05 | 0,08 1,5 - 7,5 25 27,5 -
TOTALES 1000 1,75 736,25 0,25 259,75 3 0,05 | 0,08 15 - 7,5 25 27,5 -
CALORIAS 1048,25 7 2,25 1039
Tabla 31. Valor nutricional de la receta nimero catorce. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafo de porcién 150g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcién | Vitaminas Una porcién
(150ml) (150ml)
Calorias 104,83 157,24 Tiamina (B1) (mg) 0,005 0,008
Proteina 0,7 1,05 Riboflavina (B2) (mg) 0,008 0,012
Carbohidratos 103,9 155,85 Niacina (B3) (mg) 0,15 0,23
Grasa 0,16 0,34 Acido ascorbico (C) (mg) 0 0
Fibra 0,3 0,45 Caroteno (A) (mg) 0,75 1,13
Agua 73,63 110,44 MINERALES (mg)
Calcio 25 3,75
Los porcentajes de valores diarios estan basados | Hierro 0 0
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 2,75 4,13
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Tabla 32. Receta estandar valorada, receta nUmero quince. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Mousse de chamburo y cedron. 3 Porciones
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) @) @) @) @) @) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Merengue 85 6,50 50,96 0,11 27,54 - 0,02 0,20 | 1,97 | 0,17 - 6,51 - 0,20
Italiano
Gelatina sin 9 7,74 1,17 - - - - - - - - - - -
sabor
Crema de 150 - 80 60 10 - - 0,2 - - 690 120 90 -
Leche
Chamburo 60 0,42 56,1 0,06 2,34 0,72 |0,012 | 0,018 | 0,36 - 1,8 6 6,6 -
Cedrén 5 - - - - - - - - - - - -
Agua 70 - 70 - - - - - - - - - - -
TOTALES 379 14,66 258,23 | 60,17 39,88 0,72 | 003 | 042 | 2,33 | 0,17 | 691,80 | 132,51 96,60 0,20
CALORIAS 759,69 58,64 541,53 159,52
Tabla 33. Valor nutricional de la receta nimero quince. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 120g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporciéon | Vitaminas Una porcién
(120g.) (120g.)
Calorias 200,45 240,54 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,01
Proteina 15,47 18,57 Riboflavina (B2) (mg) 0,11 0,13
Carbohidratos 42,09 50,51 Niacina (B3) (mg) 0,61 0,74
Grasa 142,88 171,46 Acido ascorbico (C) (mg) 0,04 0,05
Fibra 0,19 0,23 Caroteno (A) (mg) 182,53 219,04
Agua 68,13 81,76 MINERALES (mg)
Calcio 34,96 41,96
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,05 0,06
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 25,49 30,59
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Tabla 34. Receta estandar valorada, receta nimero dieciséis. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION:

Trufas de chocolate con

25 Porciones

) chamburo
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) @) @) @) ©) (@) B1 B2 B3 C A CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Chocolate 200 16 4 80 94 3,6 0,06 0,34 2 - 24 116 568 10
Crema de 200 - 106,67 80 13,33 - - 0,27 - - 920 160 120 -
Leche
Chocolate 200 22 4 106 58 5 0,10 0,48 3 - 30 56 768 13,4
negro
Chamburo 100 0,7 73,63 0,16 103,9 0,3 0,005 | 0,008 | 0,15 - 0,75 25 2,75 -
confitado
TOTALES 700 38,7 188,3 | 266,16 269,23 8,9 0,17 1,09 | 5,15 - 974,75 | 334,5 1458,75 23,4
CALORIAS | 3627,16 | 154,8 2395,44 | 1076,92
Tabla 35. Valor nutricional de la receta niumero dieciséis. Fuente: P. Carua, 2015
Tamanfo de porcién 25¢.
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcion | Vitaminas Una porcién
(259g.) (259.)
Calorias 518,17 129,54 Tiamina (B1) (mg) 0,02 0,01
Proteina 22,11 5,53 Riboflavina (B2) (mg) 0,16 0,04
Carbohidratos 153,85 38,46 Niacina (B3) (mg) 0,74 0,18
Grasa 342,21 85,55 Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Fibra 1,27 0,32 Caroteno (A) (mg) 139,25 34,81
Agua 26,90 6,73 MINERALES (mg)
Calcio 47,79 11,95
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 3,34 0,84
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 208,39 52,10
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Tabla 36. Receta estandar valorada, receta nimero diecisiete. Fuente: P. Carua, 2015

NOMBRE DE LA PREPARACION: Espumilla de chamburo 4 Porciones
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) (@) (@) (9) ©) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Claras de 50 55 44,5 - 0,5 - - 0,14 0,05 - - 45 7,5 0,05
huevo
Azulcar 100 - 1 - 100 - - - - - - - - -
Limoén 20 0,20 18 - 1,6 0,08 0,008 | 0,002 | 0,004 | 10,6 1,2 5,2 3,2 0,12
Gelatina sin 7.5 64,5 9,75 - - - - - - - - - - -
sabor
Chamburo 70 0,49 65,45 0,07 2,73 0,84 0,01 0,02 0,42 - 2,1 7 7,7 -
TOTALES 240 70,69 138,7 0,07 104,83 0,92 0,01 0,16 0,47 | 10,6 3,3 16,7 18,4 0,17
CALORIAS 702,71 282,76 0,63 419,32
Tabla 37. Valor nutricional de la receta nimero diecisiete. Fuente: P. Carua, 2015
Tamafio de porcién 60g.
Cantidad por porcién 100(g/ml) Una porcion | Vitaminas Una porcién
(60g.) (60g.)
Calorias 292,80 175,68 Tiamina (B1) (mg) 0,01 0,00
Proteina 117,82 70,69 Riboflavina (B2) (mg) 0,07 0,04
Carbohidratos 174,72 104,83 Niacina (B3) (mg) 0,20 0,12
Grasa 0,26 0,16 Acido ascérbico (C) (mg) 4,42 2,65
Fibra 0,38 0,00 Caroteno (A) (mg) 1,38 0,83
Agua 57,79 34,68 MINERALES (mg)
Calcio 6,96 4,18
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,07 0,04
en una dieta de 2000 calorias. Fosforo 7,67 4,60
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4.7 Desarrollo del Folleto o Recetario.

e Introduccion.

En el mundo hay gran variedad de frutas consumidas en diferentes formas y
preparaciones. Ecuador tiene gran diversidad, las cuales se las adquiere en
diferentes temporadas algunas crecen de manera silvestre y otras se cultivan en

plantaciones.

Las frutas son utilizadas en la cocina y reposteria para diferentes elaboraciones o
decoraciones culinarias, se emplean frescas en buen estado para tener mejores
resultados en los productos finales, mientras que en panaderia se manejan en

menor cantidad para hacer rellenos de bolleria.

El Chamburo tiene un sabor muy particular, es acida, la pulpa que rodea las
semillas es dulce, se tiene que cocer antes de consumir. Tiene un aroma

agradable.

Las recetas que se presentan a continuacion son variadas donde resalta la fruta,
también se tiene en cuenta el correcto empleo de las técnicas especificas para
cada proceso y sus unidades de medidas respectivas segun el sistema

internacional de medidas.

103



Capitulo 5. Conclusiones y Recomendaciones.

Al terminar de analizar y realizar el trabajo de titulacion se obtienen las siguientes

conclusiones y recomendaciones.

4.8 Conclusiones:

Las propiedades nutricionales y organolépticas del chamburo
(Vasconcellea pubescens. L) brindan  potencialidades de empleo en la
produccion culinaria, de modo particular en la reposteria y panaderia, por
las aportaciones de aroma, abundante liquido y nutrientes, que lo
convierten en una fruta adecuada para la creacion de postres refrescantes
y rellenos en la panaderia.

El uso del Chamburo (Vasconcellea pubescens. L) en la culinaria
tradicional ecuatoriana estuvo centrada en la produccion del “rosero
quitefio” y “chicha de jora”, siendo paulatinamente desplazado por el
babaco (Vasconcellea heilbornii; sin. Carica pentagona), lo que ha limitado
el empleo del primero a pesar de su textura firme y la acidez que posee,
la que confiere un especial sabor a las preparaciones.

Se disefié un recetario de panaderia y reposteria utilizando el chamburo
(Vasconcellea pubescens. L) que muestra las potencialidades de empleo
de la fruta como ingrediente principal en las mismas y que a la par
contribuye a rescatar y promover el consumo de la fruta en preparaciones
culinarias.

Se presenta una propuesta gastronomica de panaderia y reposteria con el

uso del Chamburo (Vasconcellea pubescens. L) como ingrediente principal,
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en el que se aprovechan las caracteristicas organolépticas y docilidad ante

la aplicacién de técnicas culinarias propias de la reposteria y la panaderia.

49 Recomendaciones:

e Situar el presente trabajo a disposicion de profesionales y estudiosos de la
gastronomia en la comunidad universitaria UNIBE, a través de sus
mecanismos de divulgacion, para su valoracién y posible aplicaciéon como
via de rescate y promocion del chamburo en las preparaciones culinarias.

e Poner a disposicidn de los interesados en el campo de la gastronomia el
presente trabajo como material de estudio y posible estimulo para el inicio

de nuevos proyectos con empleo del chamburo como ingrediente principal.
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5 GLOSARIO.

Aculturaciéon: Perdida o transformacion de algunos aspectos culturales al
estar en contacto entre culturas diferentes. (Barafiano, Garcia, Catedra,

& Deuvillard, 2007)

Agronémicas: Relativa a la Agronomia. Conjunto de conocimiento de ciencias
aplicadas que rigen la agricultura y ganaderia. (Definiciones-de.com,

2011)

Caramelizar: Bafiar de azUcar en punto caramelo. (Lescure, 2005)

Chuno: Papa cruda al hielo y al sol o fécula de la papa. (Marchese, 2015)

Clarificado: Derretir suavemente la mantequilla para que no tome un color
oscuro. Pasar a otro recipiente y dejar enfriar hasta que solidifique y

retirar el residuo de la parte superior. (Goligorsky, 2008)

Coagulacion: Proceso por el cual un liquido se condensa y se vuelve
semisolido, adquiriendo un aspecto igual al gel. (Diccionario manual de

la Lengua Espafiola, 2007)

Cualidades organolépticas: Propiedades de las sustancias organicas e
inorganicas que se relacionan con las caracteristicas de color, olor,

sabor y textura. (FAO, 2004)

Emulsionar: Juntar dos liquidos insolubles entre si, mediante un movimiento

vigoroso. (Lescure, 2005)
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Esclarecimiento: Accion de esclarecer, aclarar hacer que algo se conozca o

se entienda. (Cambra, Carrasco, Dacosta, & Rubio, 2008)

Espumante: Sustancia que hace posible formar una dispersion homogénea de
una fase gaseosa en un producto alimenticio sélido o liquido. (G & Cia,

2013)

Estabilizantes: Sustancia afadida a ciertos preparados para evitar su

degradacion. (Lexicoon, 2015)

Gachas: Comida compuesta de harina cocida con agua y sal, después es
aderezada con miel, arrope, aceite, ajos fritos u otros alifios. (Gonzales

., 1995)

Gluten: s. m. sustancia muy nutritiva que se obtiene del trigo. (Cambra,

Carrasco, Dacosta, & Rubio, 2008)

Impermeabilizar: Hacer impermeable una cosa para que no sea a travesado
por el agua o algun liquido. (Cambra, Carrasco, Dacosta, & Rubio,

2008)

Neutralizar: v. anular o disminuir una cosa o accion para evitar los efectos de

otra. (Cambra, Carrasco, Dacosta, & Rubio, 2008)

Obelia: Significa ofrendas y fue el primer pastel encontrado en Grecia.

(Hernandez, 2011)
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Oferta gastronomica: Es el conjunto de alimentos y bebidas que un
establecimiento de restauracion brinda a sus clientes. (Gonzéles F. ,

2014)

Productos nativos: Es aquella especie originaria y autoctona de la zona en la
que habita y puede existir de forma natural en distintos lugares.

(Montero, 2012)

Tratamiento térmico: Se engloban todos los procedimientos que tienen como
fin destruir microorganismos por medio del calor con la finalidad de
obtener productos mas sanos estos procesos son: la pasteurizacion,

esterilizacion, escaldado y coccion. (Fundacién Eroski, 2003)
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ANEXO N°1

Objetivo:

ANEXOS:

Ficha de Observacion.

Determinar la oferta y demanda del chamburo en los mercados de Machachi

mediante una observacién directa, con el propésito de conocer la comercializacion

de la fruta.

Consigna:

La observacion que se va a realizar serd destinada a la recoleccion de

informacion sobre el estado del chamburo en los mercados y su venta en ellos,

los datos obtenidos seran utilizados de manera confidencial.

Datos generales:

Observador:

Patricia Carua

Tiempo de Observacion:

40 minutos

Fecha:

12/julio/2015

Mercado Observado

Caracteristicas

observadas

Comentarios

Frutas variadas.

Venta de Babacos y

Papaya
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Elaborado por: Patricia Carua.

ILUSTRACION 18; Mercado Mayorista.

Nula venta de

Chamburo.

Frutas maduras vy

poco maduras.

La venta de fruta en
locales y apiladas

en estantes.

ILUSTRACION 19: Babacos.
Elaborado por: Patricia Carua.

ILUSTRACION 20: Papayas.
Elaborado por: Patricia Carua.

Precio del babaco
grande 1,00 la

unidad.

Papaya grande 1,50

la unidad.

Papaya pequefia 3

por 1,00.

También hay venta
por caja de papayas

pequenas.
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ILUSTRACION 21: Mercado Mayorista de
Machachi-
Elaborado por: Patricia Carua.

Fruta Variada.

Puestos separados
por mesas donde

estan las frutas.

No existe venta de

Chamburo.

ILUSTRACION 22: Mercado Mayorista de
Machachi.
Elaborado por: Patricia Carua.

Precio del Babaco

grande 1,00 dolar.

Papaya pequefia 4
unidades por 1,00

dolar.

Papaya grande 1,25

dolares.
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Anexo N°2

Objetivo:

Ficha de Observacion

Especificar las caracteristicas de la planta y del Chamburo a través de una

observacion directa para conocer sus cualidades y detalles.

Consigna:

La observacién permitira saber las cualidades y caracteristicas de la planta, todos

los datos obtenidos seran utilizados de manera eficaz y confidencial.

Datos generales: EI Chamburo

Observador:

Patricia Carua

Tiempo de Observacion:

1 hora

Fecha:

05/ Julio / 2015

Parte Observada

Caracteristicas

Observaciones
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ILUSTRACION 23: Planta
de Chamburo.

Elaborado por: Patricia
Carua

Tallo.

Recto sin ramificaciones.

Forma: cilindrica.

Color: verde claro planta

joven 'y gris planta

adulta.

Tamafo: 2 a 3 metros o

mas segun la edad.

Diametro: 30 a 40 cm.

La planta de la fotografia

esta en desarrollo.

ILUSTRACION 24:
Grupo de Plantas.
Elaborado por: Patricia
Carua

Hojas.

Tiene nervaduras bien

visibles.

Peciolo: Carnoso y largo.

Tamafio con peciolo: 80

cm hoja adulta.

Tipo: palmo lobulares

porgue posee 5 I6bulos.

Haz: Verde oscuro

Las hojas crecen solo en

la parte superior del tallo.
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Envés: verde claro

ILUSTRACION 25: Grupo de
Plantas.

Elaborado por: Patricia
Carua

Flor:

Crecen tres flores pero 2
se caen y una queda

permanente.

Se desarrolla en la axila

de la hoja.

Tamano: 3 a4 cm.

Forma: Acampanada.

Color: Verde.

Pétalos: cinco de color

verde blanquecino.

Pequefia no muy visible
por estar en la parte

superior.

ILUSTRACION 26:
Chamburo en la planta.
Elaborado por: Patricia
Carua.

Fruto:

Pentagono.

Forma: ovoide.

Peso: alrededor de 150

ar.

Posee una  cavidad

donde van las semillas.

Se desarrolla en épocas

de verano
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Crecen en racimos de

ocho.

Es aromatico.

Color: amarrillo con

pintas verdes.

ILUSTRACION 27: Semillas
de Chamburo.

Elaborado por: Patricia
Carua

ILUSTRACION 28: Pulpa de
Chamburo.
Elaborado por: Patricia Carua

Semillas:

Parecida a las de la

papaya

Color: Cafeé.

Hay 150 a 200 en cada

fruta.

La pulpa:

Firme

Color: Amarrilla.

Espesor: 0,5a 1 cm.
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Anexo N°3

Encuesta

Objetivo:

Diagnosticar el grado de conocimiento acerca del Chamburo (Vasconcellea.
Pubescens. L) y sus aplicaciones culinarias mediante la presente encuesta, con el

propésito de analizar la informacion obtenida.

Consigna:

Usted va ser sometido a una encuesta destinada a la recoleccién de informacién
sobre el consumo y conocimiento de preparaciones con el chamburo, los datos

obtenidos seran utilizados de manera confidencial.

Datos Generales:

1. Preguntas de Seleccién

1.1. Enlaseleccion de productos del mercado
a) Soy la persona que decido qué se compray qué no.
b) Esa es responsabilidad de otros, no me interesa.
c) Algunas veces me preguntan qué comprar.

d) No soy importante para la seleccién pero cuando hablo se me escucha.
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1.2. ¢Cuél es su posicion ante las frutas?
a) Las consumo a diario, en toda su amplia variedad.
b) Las consumo a diario pero con caracter selectivo.
c) Raramente las como.
d) Ante otros alimentos no las selecciono.
2. ¢Cudl de estas frutas consume usted con mayor frecuencia, elija una

de ellas?

Babaco
Chamburo
Papaya

3. ¢Donde compra usted usualmente las frutas?

supermercados
Mercados

4, ¢;Conoce usted el Chamburo?

Si
No

5. Ha probado usted el Chamburo

Si
No

6. ¢En qué preparaciones ha probado el chamburo?

Mermeladas
Manera Natural
Confituras
Ninguna

7. Indique en que region considera usted que se cultiva el Chamburo

Costa
Sierra
Oriente
Insular
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8. Le gustaria probar el Chamburo en diferentes preparaciones como:

Relleno de panes
Soufflé helado
Granizados
Helados

Pays

9. Conoce los beneficios de Chamburo, podria nombrarlos

Si
No

Gracias Por Su Tiempo.
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